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£toette, gefirfifte nnb toerbefferte Auflage. 

f 



einem Sftt fyange, J 

entfyaltenb 

ine nnb getoäfjnUdje Reifen für alle 3aljre$3eiten, fokote ba$ @infe$eit 
ber grüßte, ond) roljeS ©emiife luftleer in öädjfen uub glasen 

etapfodjen, 

eld)e in ber erffen ^luffage, ba tiefe nur für bie $3abe-6aifon beregnet mar, nicf)t berücf- 

ftd)tigt »erben fonnten. 

nf leitete ^aftlidjfeü unb 3>entüa)f eit ift l>anotfäd)tifl) *Kiiifft(tji genommen, ba beibeS 
für 3ugenb ober llnerfo!>ren$eit beim Honett fo «beton« notfroenbia, ift* 



»on 

©ernlmr bitte SSefMttg, ' 

(Beweinte #ofrätI)iit. 



Dlbetibitrg r 1857. 

<Sdjn e dp reffe nbrutf ber ©^u^'ef^en Sudjtyanblung. 
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ie «gerauögaoe ber (Sammlung bon Jlüc^en=9lccc^ten unter 
bem XittU 

findet iljre föetyfertigung in bem fett geraumer £eit ton einem 
großen Steile bed 29abe * *Pul>ltf um« bringend ausgeflogenem 
SBunföe, ein« foldje Sammlung bur$ ben S)rucf öeröffentlidjt 
ju fetyen, 

£>er gan$ anf|>ruc$glofe 3t»e<f biefeS a3erfuc$$ geljt gundcfcfl 
unb $auj>tf&$tt$ ba^in, ben fielen in gan$ 2)eutf($lanb ytx* 
freuten 23abe*©djien, toeldje mamfye in äBangeroge genoffene 
Steifen nadj bortiger guberettung audj $u <§aufe $u genießen 
tpünfi^eit, biefen ©enujj möglich $u »erraffen. 

&u$ biefem ©runbe barf man biefe &o$?£Rece:t>ten*@amm' 
fang ni$t als ein toollfldnbigeS J?o$fcu<$ Betrauten, inbem nur 
toor$ug8meife unb jfoetfgemdji bie ©Reifen unb bie ©etrdnfe barin 
aufgeführt jtnb, toelrfje man todljrenb ber Saifon, 

im Utortfee-pato auf Hangrragc, 

jtt Bereiten pflegt 
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©eebab SBangeroge Ijat ber ©etoalt ber ©turmffuttjeit 
meinen müffen; an ben Orten, mo man früher fo glütfttdj 
weilte, fieljt man jefct nur notr) öeröbete Srümmer unb baS 
geuer beö gajllidjen $eerbe3, auf meinem cinfl bie in ber erfteit 
Auflage aufgeführten ©Reifen Bereitet mürben, ijt fcon rotlben 
SGBaffermogen ausgelöst. 2)er Sitel biefeS 33ud>e8 l)at bemna<$ 
nur nodj eine Ijiflorifdje SBebeutung. 2)ennodj ift er öon ber 
SSerfafferin , bie einft ber ganjen Söabeanftalt öorfianb unb in$* 
Befonbere bie Äüdje leitete, in biefer StuSgaBe BetBeljalten, mett 
ftdj für flc felfcjt, wie für SSiele, bie biefeS ©eeBab Befugten, fo 
manche angenehme Erinnerung an benfelfcen ftutyft, unb roetf 
biefer SRame in ber erjten 2lu$gaBe ftdj manche greunbe ermorden 
$u JjaBen fdjetnt, roie au8 ber föneflen unb großen ©erBreitung 
be8 39udje$ ju fdjliefjen fein bürfte. S)aljer fjat bie ©erfaffertn 
auf öielfeitigen 2Bunfdj nidjt unterlaffen fönnen, $u ben föon 
gegebenen Sttttpttn nodj einen folgen Stntyang $u geben , baji 

in feiner feiten Auflage allen 3aljre3$eiten Oenüge $u lelftat 
im ©tanbe ff*. 
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olgmbe fcereljrte S3abegdfle tjaben tfcfc für ba8 (Srf^eincn 
biffeö SSudjeÖ fcefonbcti interefftrt uttb baffefbe »ctantafct: 

grau toon DinMage, Freifrau, ©djutenfrurg. 

$>err Dr. SBetyf emetjer, föntgl. preufc. fcibarjt, Berlin. 

» toon SRoeber, greiljerr, Srauufdjtoetg. 

» Se'ringuier, ©erlin. 

» 2B. Sttofc, £ef>rer, ©reuten. 

» 2Hofc, Kaufmann , SReutyorf. 

« Nicolai, $ofcapeÜmeiffer, Serün. 
grau £)ie(fntann, tfeipjig. 
gräulin ©Börner, OSnabrüd. 
gratf ©reberu«, Hmtmännitt, Dlbenburg. 

» ®räfm <5i>(m«, ©djleftett. 

» §übener, ©terncn. 

» (Sdjrage, batyer. 

w et) e Ii baljer. 

" (£idjeI*<Streiber, ©fenaety. 
$err Dr. S3artf<$, ©retfau. 

ff Dr. ©roSfopff, Obenburg. 
grau ©erolb, ©erün. 
£err Dr. $ artig, $rofef[or, Srauufötoeig. 
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§err Äöctyty, Ontenbantnrratlj, Söraunfdjtoetg. 

" ton ^Dannenberg, Lüneburg, 
grau ton 9? b f fing, Oberjägeruieifterin, Sage. 

» toon^ßalutStjerna, ©enerallteutenantin, Hamburg. 

» SBaÜien, ©reinen. 

» galcfmann, SKeiitenantin, SDermolb. 
£err ton ©tettyant), SufKjratfy, ©örltfc. 
grau 211$ f äff er, Sraunfdjtoetg. 

» ©djaller, SBremen. 
$err Dr. (Salm, Wernburg. 

» $untetnann, ^ßaftor, SBafferljorft. 
grau ton Regele in, gorßmetflerin , Dlbenbutg. 

" be (Souffer, SGBefterftebe. 

it oonberSDeden, greetSborf ermüde, 
gräulein Sauto, SRaflebe. 

« Nienburg, DIbenburg. 
grau »du Starben $urg, Ofcerlteutenantui, £>lbenbur$. 
grautem ton Unberten, defle. 
grau ton 2ftarf$alcf, Onflrsrätftn , $>ilbe$fyeim. 
gräutein £)roege, $t(be6$etm. 
grau 9ttetyer, SfontSrdtyin, SÄarteurobe. 

» @tra<f, öau*3nft>ectorin, Ottenburg. 
$err SBtynefen, «ßaftor, Brobergen. 

» Z\). 2Befty§at, Bremen. 

» SD^ünfler, Slfcotyefer, $erne. 

» ©eebajj, 33ftrgermeifkr, ©tebtelenburg. 

n Ärone, SBraunfötoeig. 

it ton SltoenSleben, £)re$ben. 
grau ton ©tubenrau<$, 3)re0ben. 

» Sanieren, Sfotttnännin, »ienborf bei GMfci. 

n §erflofc, ©egefatf. 

„ $. SDeliuS, Sietefelb. 

» 2)roft, 3eoer. 

ii SBto enjletn, Surfyaoe. 
£err Soljntetyer, $otya. 
grau $atyeßen, ©trofyaufen. 
gräulein 3ba Secfmann, ©«nabrüdf. 
ii ©ramberg, Olbenburg. 
ti ©ü ß mann, #effen* Gaffel. 
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$err ©bt elter, (Saroltttenflel« 

» Don 2Butljenau-©Ufter, &itou'g. 

» (Stäben, Sütlaub. 

« 9* o eile, <ßortraitmaler, £)üffelborf. 

v bon ber Beeden, Oufttjraty, ©täte. 

" ben 2Künc$ljanfen, t^au^Sfctfcfau. 

» ffamla$, Dberamtmann, Unfeburg bei tötogbebutg. 

» Dr. $ eltbin g, ^rofeffor, 33erlin. 
grau <3bie«fe, Olbenburg. 

» ©eorgt, Sarolinenftel. 

« Oaäber«, ©anbe. 
gräulein <©obt)ie £renteboljl, ©oljtoarben. 
grau föfiber, £>berlieutenantin, Dtbenburg. 
gräulein £I)u«nelba SBittig, Serlin. 
grau griefe, Seber. 

£err ©tadj bon (Sollet m, SegationSraty , £annober. 

» (George 2angerfelbt, £anneber. 
gräulein grieberufe ftrellenberg, Sremen. 

» 2Ratytlbe <5dj immer, SKünfter. 
grau Ufybe, ©djulrätljin, 23raunfcötoeig. 
graulein Pulling, galfenburg. 
grau Celricfy«, geb. Silber«, (Sonfutin, SBremen. 

» grifce, geb. goefe, Bremen. 

» (5. ©tlbemeifter, geb. gotfe, Bremen. 

» Silber«, geb. SRetberg, Dcctorin, Bremen. 

» Lichtenberg, £>ber*<5teuerbirectorin, £)lbenburg. 
gräulein £ouife % etoe«, (Seile, 
grau 3ebeliu8, ©eljeime $ofrätlnn, £>lbenburg. 

» ban 9c e8, Snfbectorin, Olbenburg. 

» (5. g. Drees, Senheim. 

» 2B. SDreeS, ©entkeim. 

m $)ree$, 2>octorin, ©erfenbrütf. 

„ SRuljfug, ÜDbctorin, ©entkeim. 

tf £)inflage, ©afferbau»3nfbectortn, bei ÜKebben. 

w (S. g. $)inllaa,c, ebenbatjer. 
$err Srnft Sorban, Simßerbam. 



vni 

SBeil bie 93etfaffettn fidj üfcetjeugt tjdlt, ba£ bie SBefätberet 
ber etften 9lu8gafce btefeS 8hidje8 audj bie jtoette mit einem 9hts 
Ijange öerfeljene Auflage, moburdj bie SSBangeroger Stüfy $u einem 
eigentlichen Stotyhuty toirb, mit 3Boljlti)oflen aufnehmen toetben, 
fo fonnte fie nf($t unterfaffen, baS fcorfte^enbe ©etjeidjntjj in bet 
jtoeiten Auflage toiebet mit anzunehmen. 
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Vom tUurftmadjcn, foinie öom Ginfaljen unb 9?äutf)crn üerfcfyebener gletfrfjarten 


. 206 



KT t>a in her (Einleitung fo SRanehc* t>on 29irf)tigftft in Setreff fret folgrnben «Treept« an« 
fK>* geführt tft, fo totr» ttodj befoirter« Vorauf auftnerffom gemacht, licfetbe nicht angriffen 

KT m laffea. jpj 



1 



(ftttleituttö. 



$a man ftdj in biefem 33u<$e ber getoofyntidjen ©praäje, bie einem Oeben 
terßänblidj ift, unb feiner frembartigen #unß*$luÖbrücfe Bebicnt, aud) in aßen 
föecepten bie Öngrebienjien möglidjß genau Benannt unb ba$ Serfafyren Bei ben* 
fel&en fo beutlidj unb auäfuljrlidj toie mi>gli<$ auSeinanber gefegt toirb, fo Bebarf 
e0 ljier fetner toeitläufigen 33orBemerfungen ; e$ toerben oielmeljr nur noefy ein* 
Seine iRotijen unb Semerfungen ü&er bie Bereitung oerfdjiebener 5Heinig?etten 
folgen , toeldje and) am ©cfytuffe be8 SBudjeS ' oor bem 9iegißer BefonberS auf* 
geführt toorben, bie, ba pe ftetS atö 3ut§aten in ben oerfajtebenen SRecepten ge* 
namtt ftnb, koppelt Berücfftd)ttgt toerben müffen. 

©djeint Beim £efen ber SRecepte £iefe8 ober Oeneö anfangt unjtocdmäfjig, 
unfcottßänbig , auffaflenb, fo toirb man fid) burä) bie practiföe Sfmoenbung unb 
Uebung berfetBen oon ber SKidjtigfett Bcffer überzeugen unb oielleify ein fc^on 
gefSÜtcfl Urteil jurüd nehmen. 

Sei allen ©peifen ift auf @efunb$cit, tfraftigfeit unb 2Bo$Igefd)marf Bc* 
fonberö 9?ü<ffi(^t genommen. 

2öo e$ tfdj tljun lieg, flnb bie Äecepte, toie baBei angegeBcn, auf 8 Bi$ 12 
^erfenen Beregnet. einem $ifc$e, too nur jtoei ©ertöte gegeBen toerben, 
gilt bie Portion für 8 $erfonen, an einer £afel hingegen, too nodj mehrere 
©finge folgen, für 12 ^erfonen. Sftacfy Serfyältnifj ber ^erfonenja^l tonnen 
bie Portionen oergröfjert ober fetBß Btä auf ben oierten £ljetf oerfleinert toerben. 

On ben ^äßen, too bie ^Jcrfonenjafyl nidjt genannt, fonbem nur baä 55er» 
fwttmfj ber Ongrebtenjien ju einanber angegeBen ifl, Bleibt baS SBtefciet nadj 
Umßä'nben bem eigenen (Srmeffen üBerlaffen. 

Set ben ©Uppen ifl e£ ni<$t nötljig, fldj ganj genau an bie angegebene 
Quantität ber Ongrebienjien ju Binben. 2Ran fann 3. ©. einige $funb gletf^ 
mefyr ober toeniger in bie Soutttcn nehmen, amty ftatt mehrerer ©orten ftleifdj 
ttttt eine ©orte, inbeß finb bie Seftonbtycile an bin föecepten oer^{tmf?mä&tg 
möglich genau angegeBen unb iß e« beebalb gut, ß$ in ben meifkn Säßen 
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I 

I 

buchftäbltdj banadj 31t richten. 9J?öitd^cö übrige ©enannte, welche« ben <Bnp\*zn 
einen angenehmen ©efdjmacf giebt unb ein (Srfparnifj ift, fann inbeß wegbleiben, 
weil nur größere $üd)en e« öorräthig fyaben. 

2)?an übe ftch im $odjen ber in ben erßen ad)t dummem ausführlich be« 
fchriebehen SoutDon, Jus, @Iacc unb Kraftbrühen, weld)e bic öJrunblage fcon 
allen ttraf t * (Suppen , (Saucen unb Ragout« bilbcn unb worauf bie folgenben 
Sttecpte über kuppen, «Saucen unb SNaugout« fictö wieber jurücfWeifen. Onbefj 
lann man $u ben meifien (Speifen auch einfacher gefod)te Bouillon nehmen unb 
hat nicht nötln'g, ftch an bie genannten SöouiOon« 31t binben. (Sine einfache 
Bouillon ift im Anfange be« Anhang« be« Kochbuch« M. 501 befchrieben. 

• 2Benn man felbfi thätig beim Bechen ift, fann man burch Erfahrung, 9?ad>* 
benfen unb Slitfmcrffamfeit fo 2Jiattd)eß, wa« fonft in ber Sfüthe nicht beachtet 
wirb, »oraugßwetfe $u ben »erfd)iebenen SöouiUon« benufcen, biefelbe baburä) 
noch fraftigeu unb oerbeffern, babet felbft mehr für ©efunbheit unb SBohlge» 
fehmaef forgen unb aufjerbem manche bebeutenbe (Srfpamiffe herbeiführen. 

SBer e« ftch jur Pflicht macht, täglich auch nur einige Starter in biefetn 
S3ucr)c gern unb mit Ontercffc 3U lefen, wirb recht balb bamit befannt »erben 
unb bahin fommen, auch ohne practifche SBebanblung berfclbcn bie Söeftellung 
ber Tafel gu beftimmen unb burch eine wad)fame ^Beobachtung unb einen guten 
ÜJath baö ©elingen einer Sftahlscit 3U bewirf eu; auch genau befUmmen lernen, 
wie unb wa« für 3ngrcbien3icn 3U riefen ober jenen (Scripten erforbertich finb, 
unb bei ßeiten bie SBorräthe, fowie biejenigen dachen, »eiche für ben täglichen 
(Gebrauch nctfjwenbig, ^erBeifc^affen laffen. £at mau ftch ÖU( $ nur au f toiefe 
Söeife bie (2inftd)t 00m Jüchen *2Befen fcerfdjafft, fo tß man toeniger abhängig 
oon Untergebenen unb fann mit ©eftimmthett fagen: fo wünfdje id) e«, fo mu§ 
eß fein; aud) nehmen bie in unferm 2)tenfte (Stehenben gern einen guten Sftath 
an, ba fte, bei oft müheooHen unb oielen Arbeiten nicht immer fo aufmerffam 
ftnb unb fein fönnen, unb nicht Sitte oon 3ugenb an burd) ihre 2krhältmffe 
an 9?achbenfen gewöhnt ftnb. 2ÖiU man ftd) eine grünblicbc fenntnig im lochen 
erwerben, ift man fclbft practifch geworben, fo wirb man red)t balb bahin ge= 
langen, biefe SRecepte nod) um Manche« oerbeffern 311 fönnen; ber leere Sftaunt, 
welcher in biefem SBuchc an ben (Seiten geblieben, wirb 3U etwaigen fflotijen in 
biefer ^inftcht bienen fönnen. 

Ucber ba« Schlachten, 2ut«nehmen, Aufbiegen unb 5^w en cc $ ®«flügcl«, 
fowie über baö Suchen be« £afen« u. f. w. wirb ein Oeber bei SBenufcung 
biefe« SBudje« fchon unterrichtet fein unb feine eigenen Sanieren Ifabtxi, ober 
biefe 33ehanblung au« anbern 33üd)ern beutlich erfehen fönnen. $lu« bemfelben 
©runbe werben h«r auch föne befonberen SBorfdjriften über $ochgefd)trr unb 
tüd)eneinrichtungen angegeben. 

Sitte« gleifch oom (Schlachtoieh, al« 9Jinb, Mb, §ammel unb Schwein, 
ift garter unb faftiger, Wenn e« 3, 4 bi« 5 Tage, je nad) ber Temperatur, 
»or bem ©ebraua)e an einem fühlen, luftigen Orte gehangen hat; bie« nennt 
man, wie oft in ben SRecepten angeführt: 

M I. Wt aefebf achtet, «eim ^inbtieh ifl gang oor^üglich 
beachten, ba§ baffdbe, oor Willem hn (Sommer, nad) langen SKärfd)en unb 
Transporten nicht gleich, noch erhifet, gefd)lad)tet werbe, Wlan muß baö S3ic^ 
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no$ »entgfiettS 4 bis 5 Jage toor bem Sdjlacfyten ruljig auf bem Stalle füttern, 
fonft bleibt ba$ ftleifdj jä'tye, fyält fu$ uicfyt unb gefyt balb in gäutnig über. 
®(eidj nacfy bem Sctyladjten mug ba$ ftleifdj an einem füllen, luftigen Orte 
aufgefangen »erben; im (SiSfefler erfyält c8 fid) 8 Jage gut, bod) barf man e$ 
nidjt gleicfy nadjbem e$ gefdjlacfytet, in benfelben bringen, fonbern e$ mug juoor 
[a)on 1 bi« 2 Jage an einem füllen, luftigen Orte gegangen Ijaben, fonft 
toirb eä im Äodjen unb SBraten Ijart unb gäfye. 

JV& 9. 5)ie gleiföß&fe, »el$c man a la bralse gar madjt, müffen, 
toie in ben SRecepten fpäter angegeben, immer fc^r furj in ber Söritye gehalten 
unb »o mäglid} mit üielem ftette langfam gebünftet »erben; fie »erben ba* 
butaj jarter unb bleiben faftiger. ^teigige« begießen, gelinbe £ifce, nidft su 
langes J)finfren ftnb $)aupterforberniffe. 

Aöt 3. fßon einer »Seite Fodben. tfodjt eine ftleifd^Suppe ober 
Ragout -Sauce ju ftarf, fo juebt man ben Jopf ober bie GafferoKe et»aä ju* 
rüd, fteflt biefe nur nafye an'« geuer, tamit fie gelinbe oon einer Seite fodjt 
unb S$aum unb gett fidj naa) ber anbern Seite Inn ^icljen. ÜJJan nimmt 
Sdjaum unb $ctt fteW forgfältig ab, ba bunty langfamc« tfo$en unb öftere« 
Abflogen be$ ftetteä unb bcö Sdjaumeö bie Sörülje ein flaretf Slnfetyen erhält 
unb audj »eniger i>on i^ver ßraft verliert. J)a« ct»aige ftleifa) barin »irb 
hird) gelinbeä ftodjcn faftiger unb jarter. 

M. 4. l&oiltUoit $u Flärett. 9)ian fe^e Anfang JV& 501. 

Jtäi 5. 5Da$ abfteflöf'te <3siW>enfett fea)t man fo lange auf 
gelinbeut geuer ein, biä ade fteudjtigfcit barunter oerfdmmnbcn ift, uub giegt 
e«, toenn eö fid; ein »entg gefefct, redjt flar unb belmtfam in ein baju be* 
fiimmte« ®cfäg. JJentnädjft oermifdjt man e$ mit SButter unb Sdnnalj unb 
teroenbet es jum Warfen. 

JVa 6* können bic @eeftf che in frifd)cra gefallenem Sectoafjer gefoajt 
»erben, fo ge»inncn fie feljr an feefdmiacf. 

Mk 7. I?te Falte Butter frifdj uub ungefdjmolaeu in tyrem na* 
türlidjen ßuftanbe, »elcfye t?ov$üglidj bei ben ©cmüfen fo häufig erwähnt »irb, 
giebt benfclben einen frifdjen angenehmen Öefdnnacf unb barf, »o möglich, an 
beut ©emüfe niemals fehlen. 2Kan fann bie angegebene Quantität ber SButter 
naa) ^Belieben oerringern, ba SOianc^em bie fetten Sfeifcu nid)t jufagen. 3)ie 
Saucen, Ob)t* unb Gaffer* Suppen »erben burc^ einen 3 l, f a ^ • toon ^* cr 
Butter gebunbener unb babei milber oon (^efe^marf. 

!©te SD?i(d> bringe man ftetä fcr)r rafa) in'« Äodjen, benn 
burd) (angfamed ftoc^cn erzeugt biefelbc Säure unb »irb ber ®efunbt)eit nad^* 
%i(ig. bem 9ieiöbrei, ben ^ciö*, Sago= unb ©ricä» Suppen, fo»ie jur 
^ofolabc ne^me man oorjug«»eife frifa) » gemolfene 9)iila). 

M. 0* @arbeOeitbntter« 3)ie Sarbellen »erben in faltem SBaffer 
choaö abgefpült, oon ben ©raten befreit unb auf eine Seroiette gelegt. Sinb 
ftc gut abgetroefnet , Ijadt man fie mit ber Surter red)t fein, fireiebt bie SWaffe 
bur4 «n $aarfteb* unb fä&rt fo lange bamit fort, bis alle« burc^gerieben ift 
3)icfe Smtter bewahrt man in Meinen Ärufen, legt Rapier barauf unb fheut 
«neu ginger biet Salj bariiber, jeboc^ barf bie Ärufc nid>t jugebunben »erben. 
2)ie »utter fann man 3—6 2Konate an einem füllen Orte aufbc»a^ren; man 
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oertoenbet flc $u (Saucen, ftagout«, gricaffeY* unb ©alat, audj fömerft fte bot» 
trefflidj jutn $rityffö<f, auf geropete« ©rob gepriesen. On Keinen $au6tya(< 
tungen ma<$t man tote @arbetten*©tttter nicfyt öorrätljtg ; toiH man fte gebrauten, 
fo fyacft man 1, 2 ober 3 ©arbeflen mit ettoa« ^Butter. Olme ©utter bttrfen 
bic ©arbellen niemals geljatft merben, toeil fle bann einen tranigen ®efd?mad 
annehmen. 9Xan nimmt ju anbertljalb $funb ©arbeßen ein <ßfunb frifc^e 
©utter. 

M* IO. fHvebdbxtttev* $)ie ©djalen unb ©djeeren oon circa 100 
gefönten Ärebfen toerben in einem großen 9Wörfer geflogen unb mit jtoei bie 
brei $funb ber beflen frifajen, fcom ©alje befreiten ©utter, in einer gut ber- 
jinnten C^afferoHc auf fdjtoadjem geuer eine tyalbe ©tunbe gebünpet, bann burd> 
eine faubere ©eroiette gegeben unb oorfidjtig in einen ober mehrere Meine £ityfe 
abgegoffen, bamit bie ettoaigen toafferigen Steile auriirfbleiben, tooburcfy bie 
©utter oerborben roirb. $uf bie !alt geworbene ©utter legt man ein in faiteS 
SBaffer getaufte« ^abier, (rreut einen Ringer bid ©alj barfibcr, berft ben S£o»f 
mty in, unb bewahrt flc an einem füllen, luftigen Orte auf. ©iefe Äreb«* 
Butter erhalt Pc$ brei bi« oier 9Konate frif$. , 

£>ie 3urücfgebliebenen Rveb^fc^alen peUt man mit einer Äanne SBaffet nodj 
einmal auf« geuer, fodjt fie bannt eine ©tunbe, nimmt bie ©utter, bie fla) 
gefammelt, ab, unb benufct bie ©ouiUon jur ©utobe. 

M 11. 5lb(^cFlrttte Glittet ober 3ct)ntcl$btittet\ 2ttan 
tb)ut toofyl, biefelbe im Sftonat 3uni $u fdjmeljen; giebt bie gute frtfct)c ©utter 
in einen großen eifemen £o»f, läßt fie über gelinbem geuer jergeljen, gic^t, 
toenn fte anfängt ju fodjen, ben £otof ein toenig auf bie ©eite unb läßt bie 
©utter nur fe^r langfam »on einer ©eite foetyen, bi« alle geudjttgfeit unb 
©djaum oerfodjt ftnb; nimmt jebodj ben ©a>um nicr)t ab, toeil berfelbe ftd) 
burd> langfame«, lange« Äodjen nad) unten 3ter)t unb mit bem ©a^e an ben 
©oben fefct, audj bie ©utter unberührt Ilarer fodjt. Senn man ba« ftodjen 
ber ©utter nidjt me^r tyort, fo f;at ba« ©al$ ftd) fcp an ben ©oben gefefct, 
bie Butter i(t fyefl, flar unb fyat ben getoünfdjten ©rab erreicht, tooju groci bi$ 
brei ©tunben erforberlidj finb, benn eine redjt langfame ©eljanblung madjt bic 
©utter retner, toeißer unb faltbarer. SÄan gießt bie ©utter befyutfam, fo baß 
niajt ba« ®eringpe tom ©ebenfafee baju fommt, in £öpfe, legt ein Rapier 
barauf, flreut einen Ringer bief ©atj barüber unb betoa^rt bie Söofe, ntc^t 
jugebedt, an einem füllen Drte auf. S)iefe ©utter ip ganj bor^üglic^ ju ^uc^en, 
©ädereien unb beim ^oa^en an (Semüfe. 

JVöt 1%, ©aeffett. 35on oben genannter ©c^meljbutter ober ton gc* 
toÖ^nlidjer ©utter, toela^e man burdj ©a^meljen, ©d)aumabne^men unb leifeä 
Abgießen 00m ©alje befreit, giebt man in einen eifernen £opf unb tfmt einen 
nify obttig fo großen 2^eil frifdieö ©djtoeinefdjmalj baju nebp einem noa^ Heineren 
^eile ©ubbenfett, ober in Ermangelung befjelben, fe^r- toenig frifc^ auSgebra« 
tene« S^inber * 9tterenfett, toeil ba« ©ut>»en«= ober 9ünber * 9Werenf ett me^r ober 
toeniger baS Än^ie^en be« gelte« in bie Äuajen oer^fitet; biefer^alb giebt man 
au$ too^t ein ©tütft^en trodenen Ongtoer beim 33aden in ba3 gett. 5P ba« 
©adfett nidjt gut gereinigt unb abgeßärt, giebt man ju toenig in bie (SafferoOe, 
fo baß ba« ©ebadene niajt gehörig barin fc^toimmen farai unb ben ©oben U* 
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rüfct, ober legt man jur geit &u biet £eig tynein, fo f&aumt unb ffcigt ba« 
gett, ba« ©ebatfeue jiefyt baffelbe $u fc^r an unb toirb fd>tedjt. 3ra Anfange toirb 
ba« ©ebacfene Beffer, »eil ba« ftett bann meljr Straft tyat, al« toenn fdjon 
länger barin gebaden, man giebt baljer, toie bei JV& 453 angegeben, bon j&tit 
ju ßett §ett nad) unb berfäljrt bamit weiter toie bort gefagt. 

13. ©efcfctPtfcte* 58tcf>l. 9Kan lägt bie SButter fajraelaen, 
giebt fobiel Sfteljl baju, al« biefe bequem aufnimmt unb ba« <$an$e einem 
ettoa« bieten Sörct gleicht, lägt ba« 2Retyl bei forttoäfjrenbem SRityren ungefähr 
brei bi« biet Minuten fcfynnfcen unb rityrt e« mit lauwarmer Sßrüfye ober SBaffer, 
je na^bem e« gebraust toirb, Kar. ÜDie« 9J?efyl toirb, toie in ben 9?ecebten 
angegeben, $u »eigen unb braunen föagout«, (Bubben u. f. to. bertoenbet. 

M. 14. filar focfeett. ?ägt man ba« gefdrtoifcte 3Reljl, toie fpäter 
oft in ben SRecebten angeführt, mit Söouiüon $u ©ubben, borjüglidj aber ju 
©aucen unb ftagout«, 1, 2 bt« 3 ©tunben gelinbe lochen, fo erhält bie ©ritye 
baburcfy ettoa« Geleeartige«, ein Hare«, glatte« Slnfe^en unb einen feinen unb 
mtlben @efc$macf. 

Ma 15. ©raun gebrannte^ Wehl iß nmr einigemal tyaubt* 
fä'djlidj . bei SNüben angegeben, ba e« ber ©e(unbljeit fcfyäblidj ift unb fidj, trog 
langen $odjen« nidjt fo milbe, flar unb feimig auflöst, al« ba« toeig'ge|d)toh}te 
SDtfefyl; fann man bie ©ubben unb Saucen nicfyt bura) gletfdjfraft, Jas unb 
ettoa« (Soba bräunen, fo giebt ba« braun gebrannte SDfcfyl bodj nur tocntg 
ftarbe. Uebrigcn« toirb baffelbe toie ba« ge[djtoitjte SKcfyl bereitet, nur mit 
bem Unterfdjiebe, bag man bie Söutter, e^e man ba« SDicIjl hinein giebt, ettoa« 
braun toerben lägt unb ba« @an$e fo lange auf bem §euer rü^rt , bi« e« bie 
getoünföte garbe ^at. jDaffelbc toirb audj ebne Butter, toie folgt bereitet. 
9ttan fcfyüttet SSeijenmetyl in eine auf Stoßen gepellte eiferne Pfanne ober einen 
£obf, fcfyiebt e« fo lange mit einem fernen Löffel 1?tn unb i^er, bi« e« eine 
faflanienbraune garbe angenommen fyat unb betoaljrt e« bann in einer glaföe 
ober ©djadjtel bi« jum ©ebraudj auf. 

M 16* SBraim gebrannter 3uc£er iß t)icr im $3ua> nur bei 
Tübbing«, nicfyt $um färben ber (Bubben, 9iagout« unb (Saucen angeführt toor* 
ben. ä)erfelbe toirb toie folgt bereitet. 9flan fd)Üttet ein tuertel $funb geflo« 
genen 3 u ctwr in einen eifernen ober irbenen £obf unb rüfyrt benfelben fo lange 
auf gelinbem Seuer, bi« er nad) SDSunfdj ftarbe befommen l)at. 2BiH man ben* 
felben jum färben gebrauten, fo giebt man eine biertel $anne fyeige« Söaffer 
ju bem noch, toarmen ntc^t ju braun gemalten ^vidtx unb füllt biefe nid^t 
bittere, braune garbe in eine ftlafdje unb betoa^rt biefelbc jugeforft bi« jum 
©ebraudb.e auf. 

Mk 17* ®ebadene ^eterftlte* SKan fuc^t bie anfe^nlia^pen 
ätoeige bon fraufer $eterftlie au«, toäfa^t unb troefnet biefelben, lägt fie einige 
Minuten in Sacffett !ocb,en unb nimmt fie, toenn fie rec^t trog getoorben, au« 
bem gette. üftan garnirt, toie in ben föecebten angegeben, bie ©beifen bamit. 

A& IS« ©tn SSvunuet Kräuter jur ©ubbe. SDZan nimmt ?e* 
terftliengrün, <g«bragon, ein Lorbeerblatt, ^imbinede, einige junge Kalotten, 
einige <§eEerie * Slätter , binbet bie« mit einem faubern, ba$u befiimmten ©anbe 
jttfammen unb to<$t bie« Söouquet eine ^ierteljiunbe bi« eine Ijalbe ©tunbe bor 
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bem fcnridjten in ber ©nbbe, toorauf man e« toieber l>erau«nimmt; bie träntet 
vertieren burdj lange« Äocfyen an %xifät be« ©efdjmad«. SBill ntan Den ber 
©upfce bi« $um nädjften Jage aufbetoafyren, fo nimmt man biefe erfl batoon, 
toeil fte burdj bie Kräuter leicht fäuert. 3 um ©ebraudj bei Ragout« fügt man 
bem Kräuter «Souquet audj nedj Sljtymian unb ÜKajoran bei unb lägt ben 
©efferie toeg. 

M. 19. <Ecfntifett = (*>cWc. §at man einen ©d)in!en, toic in 
M, 267 gefagt, gefodjt, fo flögt man ba« $ett forgfältig Don ber SBrülje unb 
fodjt biefelbe in einem nidjt $ugebetften -STo^fe auf ftarfem ftcuer $u einer furgen 
Srütye ein, fo baß fte toenigften« auf ein Viertel »erlogt. üDiefe ©djutfen* 
@elee Ijält ftdj, an einem füllen, luftigen Orte aufbetoaljrt, toenigften« brei 
bi« oier 3Boa>n uno toirb, toie bei ben SRecebten angegeben, oerwenbet. 

M. Iiiare. $cn einem falben $funbe 9JJel;l, oier (Sibottern, 

gtoei ganzen (Siern, jtoci ?Bffe(ooU $rooence*£)cl , 2ttildj unb ©ier, ober ftatt 
©ter ein fyalbe« bi« ein £01$ aufgelöften ©eft, rüfyrt man eine Älare an, toeldje 
einer birf angerührten ^ßfanne!ud)en»ÜÄaffe gleid)t, lägt biefelbe an einem n>ar» 
men Orte ein toenig aufgeben, taudjt bie im SBadtfett gar 31t madjenben (Sadjen 
hinein, fo bag fid} bie ßlare einen ©trofyfjalm bitf Ijermn fejjt unb batft fte 
nun in ©aeffett hellbraun. $)ie Älare barf jebodj nidjt 31t bünn angerührt 
fein, ba fie ftd) fonft nidjt gehörig um bie 31t batfenben ©egenftänbe fefct. 

Mo. 21. Xrocfctter t&efi ift ber juoerläfftgfte; man nimmt ifyn fo 
frifdj toie möglicb. unb redmet gctoitynlid) auf ein ^3funb üftcljl jtoei bi« brittc- 
jjalb £ctl). !$)rci bi« fünf Minuten vor bem Slnridjten eine« ieig« jerpfltitft 
man ben @cft, giebt auf einige £etb beffetben einen Joffelooll lautoanne üftildj 
unb einen £öffetoofl ßuäcx, rütyrt il;n ein toenig unb lärf?t ftjn ferner auflofen, 
ober man ftreut auf ben treefenen ©eft einen bt« fttoei l'offelooll geflogenen 
3u(fer, arbeitet tyn mit einer ©abel tüd)tig burd) unb fteUt Um ein wenig warm, 
100 er ftdj bann in einigen Minuten fdjnefl auflöft. Oebodj ift e« nodj beffer, 
toenn man ben troefenen ©eft in falte« Saffer legt unb in ben Detter fteflt. 
2Birb berfelbe nidjt glcidj oerbraudjt, fo giegt man ba« SSaffer täglidj ab unb 
giebt frifdje« toieber barauf. $5er ©eft vertiert baburd? nia)t an $raft unb 
toirb rein »on ©efdjmarf. 9)?an fann auf biefe Seife ben ®eft lange aufbe* 
toa^ren unb l)at benfelben, toenn mau il;n gebrauten to\ü, immer bei ber 
$anb. 2)a ber ©eft jejjt fdrtoerer wiegt, fo mug fo oiel baoon genommen 
»erben, bag ba« Ouantum ©efl nidft geringer ift, alß in ben 9?ece»ten ange« 
fü^rt. 3m übrigen oerfä^rt man bamit, toie in ben SRecepten angegeben. 

JV& %%. ^tfd)Itee. 2>a« (Sitoeig oon frifd^en @iern ift am beften, 
jeboa^ fajabet e« nia^t, toenn baö (Sitoeig bereit« gefammelt, fa^on 3toei bi« brei 
£age an einem füllen £)rte aufbetoa^rt geftanben. SKan fAlägt baffetbe un* 
aufi^orlidj rafd^ unb fräftig mit einer jÖratfy = 9?utfye, o^ne biefelbe au« bem 
@ifa^nee Ijeben, bi« e« eine fefte, ftefyenbe ©a^aum*9Waffe bilbet. Um ben 
@d)aum fajneKer 31t betommen, giebt man toofyt einige iro»fen Sitronenfaft 
ba$u unb fteUt fia> beim (Silagen an einen füllen Ort. 2>er ©d^aum barf 
nia^t lange ftetyen, fonbern mug gleia^ feine ©eftimmung erreid^en. (Siweig, (5if(^nee 
unb ©darbte oertragen ftd) nie jufammen, wenn fte todrm mit einanber r»er* 
mif^t toerben; be«^alb barf man ©fajnee nia)t früher an bie SWafje, toortn 
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föon ®elatine ift, geben, at« biefelbe falt geworben; im anbern %oSU wirb 
tri (Script bärat unb wäffertg unb bie ©beife total toerborben. 

.täi 93. (Gelatine. 3)ie (Gelatine ift Ifjaufig al« ©allertftoff bei ben 
(Mert bebätfenben föeceoten angeführt; wenn biefelbe gut ift, tiefett fie fafl 
eben fo oiel föaflett al« bie $aufenblafe unb ift fyod)ftenö nnr ein ©ca)«tfyetl 
fo treuer. 2#an fann biefelbe, ba fte nun bekannter geworben, faft in allen 
Üäben befommen. Um fte auf julöfen , giegt man , wie oft in ben föecqrten ge- 
fegt, auf $wei Sotlj ©etatine eine Saffe falte« Sßaffer unb ffcflt fie bamit an 
einen »armen £>rt, ober man loft fte burd> gelinbe« Äofyn auf, gießt fte, 
mn fte nietyt flar ift, burdj ein feine« $aarfteb unb mifdjt fte bann ju ber 
Gonftjtence bebürfenben ÜÄaffe. 2Äait felje über (Gelatine bei M> 22 nadj. 

Mii $4. &aitfenblafe. . ^Die #aufenblafe ift nod) fetner für bie 
Bunge unb enthält etwa« meljr ©allertftoff al« bie ©elatine; fte wirb wie biefe 
aufgelöf't, bodj »fünft ooer fdmeibet man fie juoor in Stüde 3)te Raufen* 
Haje, welche man in Stattern befommt unb wenn man fte bor'« £iä)t fjält, 
einen perlmutterartigeu, bläulichen Schimmer Ijat, ift bie 39efte. 

%5. ($etrocfnete (Sbantpignimö. £>ie Champignon« wer* 
fcen, nadjbem fie abgeWafcfyen, eine ©tunte in wenigem 2£a(fer gelobt, auf einen 
turtydjtag gegeben unb in feine «Streifen gefefmitten, worauf man fie, je nadj 
tet Hrt ber 33orfcbriften, mit ober o^ne 23rül;e ju ©aucen, Kräuter * Omelette« 
a. f. to. oerwenbet. 

JVöl »6. Krtfc^e <$b<tmt)t<)non$ em$muad)cit ift bei M. 600 

angegeben. 

JWt W. i&ettvctnetc Druffel werben frier bi« fe<$« ©tunben 
an einem warmen Orte in Sttotfywein gelinbe geweitet unb teife gar getobt. 
3)er 3Bein, welker ben ©efdpnacf ber Trüffeln gewonnen, wirb gleidjfall« mit 
ni ben ©aucen berwenbet. 

^ 9S. fiatfanten übet Uftlavvnen ju brennen« 3Ran 

nimmt bie befte ©orte ßaßamen, madjt oben an ber ©buje einen Äreujein* 
ftnitt, breljt fte in einem $ äff ee - Örenner auf rafdjem Setter adjt bi« jwblf 
brauten, richtet fie in ifyrer ©cfyale auf einer mit einer ©eroiette bebeeften 
£a)üffel an unb giebt fie warm mit frifdjer falter Söutter unb geflogenem j&udtx 
m $efert, ober Bbeub« gum £fyee. 

%ud) fteßt man bie Äaftanien mit f altem Saffer $u "fteuer, fodjt fte gc- 
fate, befreit fte, wenn fte gar ftnb, oon ber äugern unb aWetten @a>le, 
fa>wenh fie, nodj warm, mit ein wenig falter öutter unb garntrt ba« @e« 
roüfe bamit. 

Mi «9. 3«cfer glt lautem. 3Wan fätägt fea}« bi« aty $funb 
3«<fer in ©tücfe; Witt man benfelben jutn (Sinfoc^en be« Obfie« gebrauchen, fo 
twfy man i^n nur in eine ftanne SBaffer, fe^t ben 3«*« mit brei bi« oier 
5« mägigem ©c^aum gef^lagenen ©weig ju geuer unb lägt ibn fünf bi« feefy« 
Minuten foc^en, nimmt i^n Dom Reiter unb flögt ben ©c^aum baoon. öenu^t 
man ben 3u<fer, wie in ben 9^eceoten oft angegeben, gu ©uö»en, ©aucen, 
Öttranfen u. f. w., fo giebt man ftatt einn Äanne jwet Äannen SGBaffer auf 
^nfelben, läutert i^n wie oben gefagt unb bewahrt ben geflärten j&udzt in 
ebenen ober toorjeÄanenen ©efägen bi« gum ©ebrauc^e anf. 
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M, 30« Sr<taott>(£fffg. dm 3um pfludft man He faufietn £>ra< 
gon = Blätter bon ben bieten , giebt fie nebp Keinen (Stafetten, etwa« Wetten, 
Pfefferkörnern unb einigen tforbeerbl&ttem in 2£einflafd)en , tote eine moglidjft 
große £al$öffnung Ija&en, fäCtt bie glafdjen mit bem bepen, fdjärfpen ©orbeaux* 
(SfPg nnb Pellt fte einige SQBo^en an ehten »armen Drt aber in bie ©onnc; 
bemnac&p mirb ber <5fpg Aar abgegofien nnb in fefl berf#ef[ßnen ftlafdjen bi« 
Sum ©ebrauay aufbewahrt. Stafette ip aua) auf anbere Ärt jn bereiten, »ie 
bei A* 711 angegeben. 

A6l 31. t*ier Abrühren, (Srfl beim «nrlfyen ber ©aucen nnb 
©Uppen, wenn biefelben fodjeub $eiß frttb, gtebt man $u ben ©bottern einen 
ober einige l'effefooll falte« SBaffer unb eine SKeflerfpifce SReljl, fajlägt bie« 
tfidjtig mit einanber, füllt jucrfl, unter fortmäljreubem Öfteren, einige S&ffelbofl 
fw^enbe SBrüfye baju unb gtebt bann bie gerührten (Sier $u ber Reifen SWaffe, 
womit biefelbe weber fedjen nod) lange flehen barf, ba bie <5ier flc^ fonp leicht 
in ber iBrütye abfonbem. 

JVöt 3Ü. ^tlftfpeef. SNan reibt eine gute, frtfdjjc ©eite ©ped an 
beiben Seiten fo parf tote möglidty mit ©al$ unb (Salpeter ein, lagt pe bamtt 
adjt bi« jelm jage liegen unb legt biefelbe bann auf einen etwa« fd)räg gesellten 
£ifd), fo baß bie $eud)tigfeit abtropfen fann, bedt ein 23rett bariüber unb be* 
fdnvert baffelbe ein Wenig, batnit ber ©pect gug(eu$ gepreßt unb baburdj bitter 
Wirb. -Oft ber ©ped nad) jwei bi« brei SBedjen gehörig oom ©afye burdfoogen, 
fo fyängt man ifyn biö $um @ebraud)e an einem trotfenen , luftigen Orte auf. 
3)er nufyt ju ftarf geräudjerte ©ped, welker weiß r<on fteabt unb frtfd) bon 
($efdjmad ip, fann immer Patt bc« £uftfped3 gcbraudjt werben, 

M. 33. Statte* itt ^cfcattiir gtt rubren. 28enn gefallene 
©urter burch SBafdjen ober langfame« ©djmeljen unb ©djaronabnefyiien oom 
©a^e befreit unb wiebev falt geworben- ip, räfyrt man biefelbe mit einem fyol* 
genten i'offcl bi« pe 23lafen jetgt. Sftan fann flatt beffen gefdjmoljene falt gc* 
roorbene Söutter audj mit einer ÜSiutlje fcfyäumtg fdjlagetu 

Mb. 34. <Hpfelttnetu unb <&ittvntnf<h<i\tn auftti betaut 
reit. 2>ie Slpfelpnen unb Zitronen »erben auf einem großen ©tiid &udtx 
abgerieben unb ber gelb gemorbenc Suder mit einem ÜWefier babon gefdjabt, in 
ftlaföen gegeben, jugeforft unb an einem trodenen Orte bi« junt ©ebraudjc 
aufbewahrt. ÜKan fann bie (Zitronen unb Slpfelpnen awa> fefyr bünn abmalen 
unb bie ©djalen trodnen, meiere bann in Miß, jm Tübbing« ober getrodnetem 
Obp gefodjt unb benu^t werben. 

tätet auf jiibf toasten« ^m ©eptemb« ober Octp^er fisejtretc^t 
man frifc^e (Sier mit fpröbem Jöernpeinlad unb giebt ein wenig Seiublertract bajit, 
bamit bie ßicr fdniell, in einem 3 e ^auin.e bon jtoei ©tunben, trodnen« SWan 
^alt bie (Sier jwifa^en jmei ^inger^ beprei^t ße oermitteip eine« ^ßtnfel« runb 
^erum mit bem firniß, fo baß fein §leda)en unbePria^en bleibt nnb PeKt bie« 
felben auf bem fpifeen @nbe auf Fretter, meldte runb untrer bun^ eine aufge» 
nagelte £etpe einen 9?anb ^aben, Peßt bann bie ©er einige ©tunben an bie 
ßuft nnb wenn fie taxfen pnb, in ben Seiler ober an einen fonpigen Süxt, 
wo pe meber bon $er SBarme no(^ bom Srope (eiben. 5Edt <5ier galten pa) 
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ein ganjc« 3aljr frrfc^ unb einte allen ©eigcfdjmatf. ^aä ©»ctg tft Aar unb 
Hfl fia) faft beffcr al« ßiwetfe wen feifdjen ©rem $u Sdnunn fdjlagen. 

Ab. 36. ftfafdicn $tt fdrtvefellt. ®n ©tüd €($roefeI roirb auf 
tine gliirjenbe ß'ofyle gelegt unb bie gereinigten, getroefneten |5fafcr)en baruber 
gehalten. 3fi in Hcfetbcu ber €>d)roefelbampf gehörig hineingezogen , fo fänn 
man gleidj ober ft-äter Cbft ober ©emüfe r)i«einf tiflen ; baffelbe nimmt feinen 
Öefömad »ont ©c^roefel an. 

M. 97. <8efaljene 9ffttfe6* ober £d»uctttöu>ctoi*n. 

ip bequem , rcenn man in Weinen roic in großen §au$ljaltungen für ben täg* 
Ityen £tfd> eine ober mehrere dürfte machen »itt, faubere Reiben fogteid) bei 
ber £anb §u fjaben) batyer touft man fie zeitig frifd), »en verriebenen ©orten, 
reinigt fie gut unb reibt fie mit grobem ©alje ein, legt fie in einen ftemernen 
letf, fireut nodj einige $anboefl 8alj bajroifdjen unb barü6er, binbet ben 
Xotf su unb tefca^t fie im ftetkr auf. 3>ie Reiben galten fty,- fo bemäntelt, 
lange frifd). 

M. 3t». mm iinb «Habm luftleer fit Sflafd&en lättaeve 
Seit atifjti betuafarrn mtb frifd) »Ott (Scfdimaer tu 1 durften. 

^rij^ gemolfene 9)iilcr) roirb fdmell ht'^ Äedjctt gebraut, in faubere, trotfene 
unt erbarmte ftlafdjen bis auf einen ginget breit oofl gefüllt, fofort itt heiße* 
Baffer gefteUt unb jel^n Minuten mit nur f;alb gefcfyleffenem $orf gelobt. 3m 
teilen Siedln brüeft man ben Hör! fefyr feft auf btc ^lafdjen, binbet ein <©tüd* 
$en in roarmem ffiaffer erroeicfyte SBlafe barüber unb läßt bie ftlafcr/en noct) 
eine SSiertelfhinbe in bem t)ci§en SBaffer fielen, troefnet fie bann ab unb läßt 
fie abfüllen ; nadjt cm unitoitfelt man fie mit 2)?aMaiur^pier iinb [teilt fie mit 
tem $alfe naefy unten an einen fül;len bunfeln Crt, roelcf)c$ bie (Sintoirfung 
ber S?uft abhält. 

^Wabni , roeld;er naefy jroolf ©tiinbcn oou frifdjj gemclfener Wilty ge* 

nemmen, roirb eben fo roie bie ÜJiildj bemäntelt. SBei ©eroitterluft barf man 
feine Seilet) ober föalmi einfedjen. Um beut 3 cr i^ r i»ö cu ^ er Stoffen oorju» 
beugen , müffen fie , betet bie frifdje 3J?i(c^ unb ber Sttafym ljineingcgoffcn roirb, 
rtörig ermannt roerben. 9)idn fanti and; ein Xud) um bie ftlafdjen roideln, 
bamit fie ftdj oeim fted>en nidjt berühren. 2)1 tld) unb SKafmt, fo eingelocht, 
geroäl;ren , befonbevö auf @eereifeu, manage 3lmtcr;mlicr;fcit. 

M. 30. (Stitfnereit bet Stattet fit* ben S&intevbebävf- 

iöian faufe nur SButter, roeldje rein oon Öefc^mact unb gut bearbeitet- ifl , fo 
bafe fie feft ift unb feine ÜKildMeile enthält. Oft bie Butter fo befä>iffen, bann 
brauet man fie beim Ginfneten nic^t ?u roafdr)en. 5#an nimmt auf 40 $funb 
Butter ein oiertel ^?funb gePo§cncn ßuder, bermif^t benfelbön mit bem ned) 
nötigen Salje, reibt faubere fteinerne 3:*cpfe mit (^alj awQ, frreut Öcim @in* 
fneten ber Söutter immer bon bem mit Smte* gemifd^ten <Sal^c jwifcoen bie 
Sutter, legt oben auf einen burdj S3runnenroaffcr gejogerten Sogen $opier, 
ftreut einen (tarf Oalj barauf unb flellt bie SBitttet fo offflt in einen 

luftigen äeHer. SBenn ber tetler nict)t luftig ift, fo fatm tmnt fie im SBinter 
flna^ in einer ©obenfammet aufrewe^ren. ©0 b^Änbclt, effyält ik Butter 
tteber ehten Mt4errt noa> ran3igen ©ifc^macl. 
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M 40. 93robtt>affet. 2Kan legt einige ©fetten ©(ftoarabrob auf 
eine Stoße, ßeüt biefetbe auf ftcfylen unb roßet ba« 33rob auf beiben (Seiten 
braun, olme e« ju oerbrennen, übergießt baffelbe noc& »arm mit fodjenbem 
SBaffer unb lägt e« jugebedt fo lange ßeijen bi« e« fatt iß, gießt baffelbe bann 
Mar ab, giebt Buder unb naef) SSelieben au$ einige ©Reiben Zitronen baju, 
ober trinft e« o$ne j&udtx unb Zitronen. 

M 41. SSattne gtmonabe. 2)?an oreßt au« einer Zitrone ben 
©aft in ein große« Srinfgla« fofynbe« SBaffer unb giebt brei bi« oier £on) 
3u(fer (ober me^r ober weniger nadj ©efdmtad) baju. 

M. 4». (Sitte fitfefeitbe (gterlttttottafce. 2tfan rüfyrt ein (SU 
gelb mit toter Sotfj Buder fünf ERinuten, giebt ben ©aft einer abgepreßten 
Zitrone unb eine feiertet $anne falte« Sörunnentoaffer ba$u. £>iefe« ®etränf 
iß im ©ommer fetyr angenehm. 

M 43. Söttt <Oel an$$eHvid)ene Rennen, Worin falte $ub* 
bing«, ®eleV« u. f. n>. gegeben werben. 2Denn biefelben, wie oft in ben SKe* 
cepten angegeben, mit feinem Del auögeßruten ftnb, reibt man ße mit einem 
fauberen £udjc faß troden wieber au«, elje man bie Sftaffe fymeingtebt, fo baß 
ftdj ber $ubbing glatt oon ber ftorm löf't, aber feinen ©efdnnad oom Del 
annehmen fann. 



Einige Zotten, tyubbin$$ tmb <£ rrmes, 

wela> 

tri glaflire- C(KffleffUfd>aftfi! paflenb $n gebrn ffofr. 

Sabet man eine ©efeflfäaft ein, fo iß c« angenehm, wenn bie £>ame beS 
§aufe« an bem £age, wo bie ©efellfdjaft erfdjeint, in Crinftdjt be« ßüdjenwefen« 
einiger ©orge überhoben iß; bafycr ßnb fyierunten mehrere in biefem 93udfye nadj 
ber SRummer aufgeführte iorten, falte Tübbing« unb (Erente'« angeführt, welche 
einen ober mehrere £age oorljer bereitet werben Tonnen unb 31t biejem B^ede 
ß$ eignen, audj junt Sljeit leidjt unb fdmeU angefertigt toerben fönnen. 

A6l 184. Zitronen *^röme. 

1» 186. töaljm*(£reme ober ©djlagfaljne. 

» 187. ftaim*(Sreme mit Dbß. 

» 188. 9fabm*(5reme auf anbere %xt. 

» 217. kalter 3ofyannt«trauben * $ubbing. 

» 218. Mter Äirfdj * «ßubbing. 

1» 219. kalter ©$aum Tübbing. 

h 224. (Sier .^ubbing. 

» 228. «alter gelber ^ubbing. SDa bei biefem $ubbing ein Skrfe^en 
oorgef allen, fo fetye man bie SDrudfe^ler ©cite XXIII na$. 
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M 469 a. u. b. Dbft * @elee. 

« 472. Blancmanger mit (Sfyofolatc. 

» 616. ftabinet«* Tübbing. 

n 621. fltyabarber^ubting. 

» 624. kalter Hrrac • ^ubbutg mit ©bft* Sauce, 

w o^/. ^anoarjoreo » liieme. 

» 632. (S^oMabe- Crime w»t ©dmeenocfen. 

» 634. SKeiS-ßJele'e. 

n 403. SBiScuit. 

« 405. ©djiajt* Sorte mit C^cfclatc. 

» 406. ©enfer Sorte. 

» 411. £arte ©anb«» Sorte. 

» 415. üflanbel* Sorte. 

w 416. 2ftafronen * Sorte. 

» 428. 93lifctud>en. 

■ 652. föfjabarberr Sorte. 

« 653. ©amueiinen * Sorte. £)a bei biefer Sorte ein 33erfefyen borge* 

fallen, fo felje man bie Drmffe^er ©eite XXUI naa). 

» 654. Gimmel« ■ Sorte. 

» 656. (Siötorte. 

» 657. Pflaumen - Sorte. 



£>ie ju jebem SKecepte getybrenben 93cftartbtr?cttc ftnb Ijier im ©ua> befc» 
Ijalb an ber ©eite befonber« angegeben, bamit man, menn man ein ©eridjt 
bereiten toifl, fc^neU überfein fann, toie btel unb maß man gebraust. 2J?an 
mijjt unb toiegt frfifoeitig bie Ongrebienjien ab, lieft barauf bie SPeljanblung 
unb fdjreitet bann jur Bereitung, ©tefyen bie Sngrebienjien nidjt hinter ein* 
anber aufgellt, fonbern finb jerftreut im SRecepte angegeben, (o bergijjt eine 
angcfyenbc ftödn'n bei bem Bftern $ur<fylefen beffelben $u leicht einen Sfyeil ber 
3utfyaten; aujjerbem raubt baä fo fyäufge Ueberlefen biet &t\L 9hir in einjet* 
nen fällen, too ber ©eiten = 9?aum eö nietyt erlaubte, finb einige Ongrebienjien 
im SRecepte felbft angegeben. 

3n biefem SSudje gilt fein anbereS ©etotdjt, atö ba« allgemein befannte, 
folnifdje ^)3funb unb ?otlj. 

$116 9Raa# fcat man fidh ber 3elterfer Srunnenfrufe bebient, 
»eil tieft boeb einem 3eben befannt. — <gine &anne ift (»leid) bem 
OTaafje einer 3elterfer SBrunncnf rufe, ©ine ITanne 2öaffer toiegt 
brei $}funb. 

Einige 5ö?ag= unb «ctoiöitöbcrljältiiiffc. 

1 ©aflon = 3V4 Mannen. 

10 & in Grnglanb — 9 fl ber fyier im 93udje aufgeführten. 
1 Saffe = Vs Scanne. 
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$)ie Ijier im SBudje angetoenbeten Bfcfürjungen firtb folgettbei 



<ßfunb 
Sotfj 
Spanne 
tfnofle 
Börner 
Suppenteller 
St^eclöffct 
8Bffel 

(Stange ober 
£affe 



Ä. 

©uppent 

81. 



Unter ben ÜDrutffe^em , bie auf ber folgenben Ödte fteljen, finb fyier 
toeniger bie getoöljnlidjen Heineren £)rucffefyler »erlauben, fonbern meljr einjelne 
33crfc^en angeführt, tooburd) in Verriebenen SRecepten ba« richtige 33er^atrniß 
ber Ongrebienjien 3U einanber üerfc^U n>orben, ober 3)iefe« ober 3eneS 6iim 
cntjfrflenb fyeroortreten motzte; be^alb nnrb bie forfdjenbe £eferin freunbti^ß 
evfucfyt, ftdj mit benfetoen jeitig oefannt ju nutzen. 
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24 M 


64 


3 


2 b. o. 


fiatt $autf necken ließ: »$aubtfnodjen.» 


ii 


28 


ff 


69 


ii 


4 b. u. 


» SButter lietf: »23ouillon.« 




42 


ii 


102 


ii 


5 t\ u. 


» gelegten lieä: "getöteten.« 




60 


ii 


151 


ii 


2 b. o. 


» eine Ijalbe ftlafdjc lieä: »eine laffe.« 


ii 


76 


ii 


198 


ii 


2 b. o. 


» 6 Gier lieö: «16 Cner.« 


it 


81 


ii 


209 


ii 


1 l\ u. 


» V« CHtronenfauer lieä : »V« (Zitronen* 














fetale.« 


» 


85 


n 


219 


ii 


2 b. o. 


ii 12 (Sier tic«: »12 (Sitoeig.« 


•» 


88 


ii 


225 


i' 


5 b. u. 


ii gießt lieö: »giebt." 


ii 


88 


ii 


227. 




"kalter gelter ^ubfctng.« S3et tiefem $utbing ift ein 



93erfeljen oorgefaflen. 2)?an nimmt ftatt einem fyalben 
$funb ©tä'rfe nur ein viertel ^funb ©tarfe unb ftatt 
jtoanjig ganjer (Sier, jtoanjig ©gelb. 3m Uebrigen ift 
ber ftobbing gn betyanbetn, toie im SRecebte angegeben. 
68 toirb Ijier nedj bemerft, [cbalb bie ©tärfe $u ber 
Sftaffe gegeben ift, gerinnen bie Sier beim $cdjen nicfyt 
meljr. — 2)a ber ^ßubbing Mk 228 ben berfelben 
äRaffc bereitet ttnrb, fo ift er ebenfo 3U befyanbeln, nne 
ber borfteljentc. 

» 90 H 230. 3 U liefen 2Bur$c(n giebt man erft Siebfei unb ©auer, 

toenn fte mürbe gefönt finb, inbem biefelben fenft nid)t 
gar »erben. (Ebenfo bevfäfyrt man bei rottyem tfcfyl 
M. 254, tooran erft (Sfflg unb Dbftfäfte gegeben toer* 
ben, toenn berfelbe mürbe gefodjt ift. 

ii 101 ii 256 3. 4 b. o. ftatt V«— 8 /4 Butter lies : » l U fcSutter.» 

« 105 Slnmcrf. « 3 b. u. » »Sauce UeS: »©au er.« 

» 110 Mä -277 » 1 b. u. » tbie oben lie«: »n?ie Ijiernefcen ge* 

fagt." 

n 185 » 441 » 1 b. o. » JVft, 402 lieö: »40 3.« 

» 237 » 576 » 3 b. o. » ©eft. 3»^beln lie«: »®eft. 3»tc^5((e.« 

» 266 » 653 n 1 b. o. ii 1 Ö lieö: »V4 &.« 
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^Bereitung felgenber ^leifchfuppen gehört alfl erjteS Czrforbernifj: 
ßine fräftige, rein*fdnnerfenbe SÖouiöon. Xicfc 33ouiüon, oon verriebenen 
§(eifaV$lrten berettet, giebt berfelbcn einen befonberen SBehlgefchmad. 3BiCt man 
fcafi fttetfeh nicht benufeen, fo ift baffelbe, frifdj gefdjladjict jn Suppen am beften. 
8ie »erben oon frifdj gefchlachtetcm ftlcifdj fraftiger, feiner unb angenehmer 
ten ©efdjmacf. 

1. SBeifie »ouiflon für 8 Biö 12 «Perfonen. 

£a$ redjt frifchc SKinbfleifch, fo toie ba3 tfalbfleifch, toirb 
fo fdjnefl toie möglich mit faltcm SBaffer abgetoafdjen, bamit e$ 
9?idjt3 oon feiner Straft oerliert, in adjt biß jeljn Stüde ge* 
fdmitten, ober noch beffer nach feinen -DtuSfeln geseilt, bamit 
bie Suppe Kar focht. £)ie alten §ül)ner > nad^bem btefel6en 
gehörig gereinigt, aufgenommen unb auägetoä'jfcrt finb, toerben 
nac^ i^ren ©liebern in 6 Stüde ^erlegt. 

SDaö genannte ftteifd) mit ben £uhnern n>irb bann am fcefrert 
in einem feft üerfc^Ioffencn ematflirten ober Söledj » Xopfe , mit 
bem gehörigen Sal$e unb faltem, meinem SBaffer gu §euer ge* 
fefct, unb beßänbig fo geltnbe gefocht toie möglich (gut ift 
e$, toenn tie SJoutöon immer nur oon einer Seite focht), unb 
mit einem 33lech* Schäumer ber Schaum abgenommen, fo lange 
fid) toelcher jeigt. 

$at bie 33outüon nun brei Stunben gefocht, unb ifl toäljrenb 
biefer 3eit ba8 f^ett öfter abgefdjöpft, fo gießt man fte burdj 
ein $>aarfieb in einen irbenen, für immer baju bcfKmmten £opf. 
Stuf ba$ ^leifd) toirb nun noch 1 biö 2 Mannen fodjenbeS SBaffer 
gegeben, nebft ben Suppenfräutcrn. $>at biefe 33omflon 1 bis 
2 Stunben leife gefegt, fo gießt man bicfclbe, toie bie erftere, 
burch ein §aarfteb in einen feiten £opf, fcfct ta$ $Iei)<h jum 
britten 2ttale mit Söaffer roieber ju fteucr unb lägt e3 nodj 
einige Stunben fochen. 

2. ffietfe JSouttton auf anbete 3lrt, für SM 12 ^erfonen. 

Mj 8?inbpeifrf).| gßifl man fc a g föinbfleifd) nach ber Suppe ober als Söeilagc 
ifcja°a i^n 'ffüh- $ um ® em "f c fl e ^ cn / f° »«wmt man baju am beften ein Schtoanj* 

1 



I H «mbfleif*. 
1 £ur)n. 

1 8 Äalbfkifch. 
i5tot).©d)tnfen. 
3 «t. Grjalotten. 
1 6eQerie.£. 
ljkterfü. SBurj. 
2-4 Ä. SBaffer. 

£tn ©d)infen 
fdjneibet man in 
SürfeUnbfefet 
il)nmitben gon- 
jen(S^aloücniu 
tinem 6tücfd)cn 
öuttet in einem 
itbenen Sopfe 
auf gtf. geuer, 
läjitfelbigee» eine 
folbe ©tunbe 
bünfhn, aber fo, 

bleibt, unb giebt 
jut 6uppe. 

?ie beiben erften 
?tü()en werben 
mältia, oom 
^obenfa^eburet) 
Wfrt fcbgjefjen 
t«fteit, unb ju 
allen Strien 6up- 
P«i benu^t. 
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nern, Äalb-, 
6 d) weine- ober 
<£>ammelfleifd). 

3—4 St. Baffer. 

Gfjalottcn. 

2 6ellerie..ff. 

2 ^eterf.-SBur,}. 


Statt ber genann- 
ten 6ott. ftleifdi 
nimmt man auch 
nur allein 9tint> 



3. 

4 <ti Ötinbfjeifdi. 

| l ttrot).(£d)infen. 

(ftwaiger Abfall 
Don Äalb 
Scbweine- ober 
•ftammelflcifdi. 

grifdic ©tatenfn, 

2 jjmiebeln. 
£d)infen-GMee. 

1 rotl)c Speere. 

8 aelbe Burjeln. 

3 ^eterf .Söurj. 

2 ©ellecie-Ä. 

1 tf. eatoonefor)!. 
G 6t. Kartoffeln. 

£ie 9?acf)-S3ouiI* 
Ion wirb jum 
Stoffüllen Oer- 
fdjiebenet 6pei- 
fen am näd)fren 
SEage benufet. 
S£iebeiben erften 
SBouiüonö wer- 
ben, wenn alle 
getttr)eile abge- 
nommen unb gl 
burd) leifeö Slb- 
fliegen oom 33o- 
benfafce befreit 
fiub, ju braunen 



ftüd, ©ratribbenpütf ober bie 9?acf)brujt bon einem, toenigften« 
$roci bi$ brei £age borget gefdjladjteten jungen Cdjfen, fefct e8 
mit fodjenbem Saffer, roeburer) eä faftiger bleibt, unb bem ge= 
fyörigen <£al$e, in einem, nict)t 51t großen, berfdjtoffenen £obfe 
gw fteuer, giebt ben etwaigen bert)antenen SIbfafl bon $afb§*, 
(3d;roein$* ober §ammet - (Sarbonabe, fo wie ben, roie fdjen bei 
ber borr)crger)enbcn ©ouiflon ervoäl)ntcn, gar gebünfteten (2ct)infen 
unb @r)alottcn ba$u, unb lägt Mt$ , nadjbem eö gehörig ge^ 
fdjaumt ift, 4 bis 5 ©tunben (augfam bon einer «Seite focr)en. 

üft ba« Steifet) mürbe genug, fo nimmt man e3 aus ber 
©ouiüon, legt e$ in eine fladje £afferotle ober irbene flumme, 
fdjöbft afle$ %ctt nebft etmaö ©Ottilien barauf, ftreut nadj 93er* 
Ijältniß <3al$ auf ba8 fttcifd), tegt einen Sogen ^abier barüber, 
begießt ba8 %Ui\d) mit ber barunter befinblicfyen S3rüt)c bon j&t\\ 
ju ßeit, teeft e$ feft mit einem $)edel $u, unb fyält e8 bis 
311m Slnridjten auf ber platte, ober auf anbere $lrt njarm. 

braune Bouillon für 8 friS 12 $etfon«t. 

5tuf ben ©oben eine« eifernen £opfc$ roirb ein <Stücf ©uttcr 
ober aud) SKinber^ierenfett gelegt. Stfacfybcm bie Surtcr t)eÜ« 
braun ift, giebt man ben in Reiben ober SBürfet gefef/mtteuen 
<8d)iufcn baju, tagt benfclben unter fleißigem Umrühren mit 
einem fernen Söffet fycflbraun roerben, rooju roentgfteuä eine 
SBiertelfhmbc erforbertid) ift, unb legt bann baö in bünne (Sd^ci- 
ben gefdjnittcnc 9iinbfleifd) nebft ben ganjen ßmiebetu oben barauf. 

3m Anfange lägt man baä Öanje auf bem $cuer, ol)ne e$ 
glcidj ummrüfyren, gclinbc anjicr)en, fo bag eö ftdj ein toenig 
anfefet, aber ja nidjt anbrennt. 3ft bie geudjtigfeit unter bem 
ftleifdje fo jtcmlidt) berfdjrounben, fo barf man ben £obf nia^t 
mc^r bcrlaffen, fonbern mug baö ^tetfc^ fortmät;renb umrühren, 
bamit cö nit^t anbrennt, bi« afle« gteift^ eine caftanienbramte 
Sarbc erhalten, roa3 ungefähr eine ganje ©tunbe erforbert. 
9Jian bratet baS Reifet) auf einer ^eöen flamme, boc^ mug bie 
i^amme nidjt 311 frarf fein; benn bie ©ouiflon barf nid^t ben 
geringften bittern ©eft^maef annehmen, mug aber bodj burc^ baö 
gehörige ©raten beö gleifc^eö eine f^one. braune ftarbe erhalten. 

Oft baö Sfatfd), toie gefagt, brawn gebraten, fo giebt man 
ben genannten SCbfaff bon berfct)iebencn r5teifc^forten, fo tote bie 
©ratenfnodjen ba^u, füllt 2 biä 3 Rannen 9?ac§*©ouiaott, ober 
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6«w>enu. «u* in (Srmaiigelunfl berfelbeit fo^enteä Söffet kamuf, unb lägt 
roanbt. k lc $ ©tunben laugfam oon einer (Seite fedjen. 9?adj 35er* 



§rifd)c ©raten- 
faoeben liefern 
eine fd)öne, fräf- 
tiae SouiQon, 
meil bie &raft 
burd) basJ tra- 
ten beö gleifd)eö 
fid) mef)c in bie 
Änodjen jie^t. 



(auf biefer ßeit giebt man bie 33ouiHen burdj ein £aarfteb in 

einen, für immer ba$u befttmmten irbenen £obf, giegt lieber 

einige Mannen fodjcnbeö SBaffer auf ba« Öteifdj, nebft bem ge* 

nannten £aub unb äBuraeltoerf , lägt bieS 1 M$ 2 ©tunben 

(angfam fo<tyen, unb giebt biefe S3ouitlon in einen feiten Zopi 

3)amt gießt man 511m britten 2Me focfyenbeS Gaffer auf ba« 

ftleifd; unb lägt eö noefy einige ©tunben fodjen, bamit alle unb 

jebe Äraft auö bem ftkifät gebogen wirb. Die« auägefcdjte 

ftleidj ift jeboefy fo unt-erbaulid} , bag, »enn man eö bem fteber* 

biefy jum Stüter giebt , baffelbe mager unb franf mirb. 

Slnmerf. 3Bünfd)t man foroofyl braune alö roeiße Souidon feljr flar ju fyaben, fo 
neljrfie man | biä l Q Öiinbfleifd), tjarfe ober reibe eö fein, mifcfje 2—4 gefangene (Siroeifj 
nebji einen Söffe! ooÜ SBaffer baju unb tajfe 1 6tunbe oor bem Slnridtfen biefe ftleifd)- 
majfe 20 SWinuten in ber a3ouiu*on Ieife fodnn. <Da3 §leifd) giebt ber Souidon bebeutenbe 
Ätaft unb marf)t fie fer>r Mar. 

4. S3raune 23outffon. 

Söorjüglid) 31t JJtagoutS unb 6aucen ju gebrauchen. 

3ft bie fo eben betriebene braune ©ouitton ju ©aucen unb 
Ragout« niefct genügenb fräftig, fo roirb biefelbe burefy einen 3u» 
fafc. ber hierbei angegebenen Ongrebienjien auf folgenbe äBeifc $u 
einer nodj fräftigeren Sritye gemalt. 

ÜDie frtfcr>c flafbäleber tr-irb getoä'ffert, in SBürfet gefdmitten, 
mit etwas Söutter 10 Minuten laug gebünftet, bann ncbfl ben 
genannten frifdjen Söratcnfnodjen unb ber S3raten=Jus jur 33ouiHon 
gegeben, eine ßeit lang bamit gefönt unb fo burdt) ein £aarfkfc 
getrau. 

5. Jus. 

3uerfi toirb ber Werentalg auf ben Soben einer gut ber* 
jinnten (£afferoIIe gelegt, bann alle« fyieneben ©enannte in ©d?eU 
ben ober f leine ©rüde gefdmitten, ober jum Ztyxl gefdjlagen, 
auf ben ^ierentalg gelegt, eine STaffe boü* fetter Söcuttlon barauf 
gegeben, gut jugeteeft, unb auf« geuer gefefct. £)odj laffe man 
eö erft nur leife anjieljen unb bann bei öfterem SKadjfeljen fort* 
bünften. 

9?a$ Verlauf oon brei 33terteljtunben, wenn eö ju braten 

1* 



8ratenfnod)en 0. 

^aafen, Äüfen 

u. f. m." 
i H ediinfen. 
i Aalbdieber. 
Ätäftige ©raten 

Jus. 

?ie Äalböleber 
8iebtben6aucen 
«nen fet)c feinen 
«nb fräftigen 
tötfömacf. 



2fi^mag. 9iinbfi 

1 fi ©djmeinefl. 

2 Äälfaerfüpe. 
ßtoo« Äalbfl. 
jUa.er.€d)tnfen. 
^otl)9lierentalg. 
2 in ©rfietben 

gefdm. 3roieb. 

3)a881etfd) fod)t 
man bann nod) 
«nige 6tunb«n 
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mit 2öaffer aud 
unb benufct tiefe 
$3outüon ju 
©Uppen. 



i Jus. 
$ Ä. fcfiftige 
Couiuon. 



Beginnt, fefet mon feie ©afferottc auf fd)n>äd)ere$ fteuer unb lägt 
e$ nod) eine ©tunbe teifc f ortfdjmoren , bamit e$ fid) anfefct, 
aber nid)t anbrennt, biä e8 tyfi&fd) braun iß. £>ann gießt man 
ba3 flare fjett ab, fällt braune ober toeige fräftige Söouißon 
barauf, in Ermangelung berfelben !ann man aud) 9?ad)«33ouitton 
ober Söaffer nehmen, lägt e« nod) einige ©tunben langfam fort« 
fßd^en, giegt e« burd) ein Sieb, nimmt ba« ftett rein ab, imb 
(teilt biefe Jos, bie ftd) mehrere Jage $ält, $um ©ebraud) jurücf. 

6. ®lace. 

Sftan nimmt bie Jus unb bie ©ouiflon, toooon ba$ f^ett 
entfernt ift unb toorin toenig Kräuter unb feljr wenig ©alj ge* 
fod)t ftnb, fod)t biefe« fo lange auf rafd)em fteuer, bt« e« # jur 
$älfte berbampft ift, nimmt toätjrenb be8 S?ed)en8 ben ©d)aum 
ab unb lägt e$ julefet langfam fortfodjen, bt6 e8 einem bünnen 
<Bt}tvq> gleist. $>ann ift bie ©lace jum (Slaciren ber $leifd> 
unb §ifd)f»eifen gut, unb Ijält fid) mehrere Jage. 



£??aftf>tfif>e jtt Saucen unb Stagoitiö 



7* SBetjje Stagout* Sauce für 8 HB 12 ^erfonen. 



8—10 8. Cutter. 
\ 6 SNer,l. 
1 St. SBouiflon 
JV? l. 



9tad)bem n>o$tfd)merfenbe ©urter in einer Eaffcrofle gefd)mol* 
jen, giebt man fo oiel ÜWefyl baju, al« biefetöe aufnimmt, lägt 
bie« unter fortowtyrenbem $Riü)ren auf rafd)em §euer fünf Minuten 
fod)en, giebt bann bie toeige SBouiUon unter beßänbigem Stühren 
nad) unb nad) ba$u unb lägt biefe @auce 2 biä 3 Stunben 
langfam oon einer ©eite fod)en. 3)urd) ba$ lange $od)en mirb 
bie ©auce nid)t birfer, aber fet)r Mar unb angenehm oon ©e* 
fd)mad\ 2BiH man biefe (Sauce nid)t gleid) gebrauten, fo tyält 
fie fid) aud) mehrere Jage, unb !ann man biefel&e bann na($ 
belieben oertoenben. 



8. braune ^Ragout* Sauce für 8 Bis 12 $erfonen. 



i tt Cutter, 
i 9 SWe^l. 
H Ä. CouiDon 
JW 4. 



SDic ©utter mit bem 9Wef;l tohrb toie bei Jfc 7 toeig ge» 
bfinftet, bie braune Bouillon nad) unb nad) baju gegeben unb 
unter fleigigem föütyren einige ©tunben langfam »on einer ©eite 
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gefönt, bann burch ein (Sieb gegeben unb jum fernem ®ebrau<h, 
toie bie tocige Ragout * (Sauce, gleich ober bie fotgenben läge 
bertoanbt, toie fpäter in fcerfdn'ebenen föecepten unb Bufätjen 
angegeben ftnrb. 



9. SBetjje 23ouftton * 6u^c für 8 &i8 12 *Perfotten. 

3n biefer (Suppe nimmt man bie befchriebene 23oui!Ion M. 1, 
gtebt bicfelbe rcdjt ^eifi nnb Aar, na^bern fie gehörig mit (Satj 
abgefdmtecft ift, in bie (Suppen * Terrine , unb legt mit einem 
(Schaumer f^(cifc^f(öge, toetdje in einem bef ruberen Stoffe in 
9cadj »^Bouillon gefocht finb, bamit bie (Suppe recht Kar bleibt, 
hinein. 

33ei biefer (Suppe fann man auch nodj in (Scheiben gefchnit* 
tene« unb in S3utter geroßete« SBeifjbrob herumreiten. 

10. SBeifce 33outflon*<SuWe mit einem 9tei*flo{j 
für 8 6i$ 12 ^erfonen. 

Die SBouiÜon M 1 ober M 2 nrirb, toie bie oben be* 
fdjricbene, recht h^ß unb Hat in bie (Suppenterrine gegeben, 
unb bie toarmen 9tei$flbße, toooon ein jeber für 4 biß 6 $er= 
fönen berechnet ift, babei herumgereicht. 

11. 6uM>c «itt 3^eiö für 8 bis 12 ^erfonen. 

Der SReiS n>irb erft mit fattem SBaffer abgetoafchen , mit 
fodjenbem Saffcr einige 9ftalc abgebrüht, in 1 $anne fdjtoache, 
fodjenbe 23ouiflou gegeben unb auf hdhm geuer in h$<hft cnö 
einer halben (Stunbe rafd; gefocht, fo ba§ er tyii, toeich unb 
faftig ift. Dann giebt man beufelben in bie Söouiflon M. 2, 
toorin man jubor ba$ in Söutter gefchtoifcte TOc^I unb bie <Sup* 
penfräuter eine 93iertelßunbe gefocht h«t, töß* ^ nod j 
jtoet Minuten bamit fochen unb rietet bie (Suppe an. @an$ 
fein gefchnittene« s £eterftttenfraut ßreut man julefct über bie (Suppe 
in ber fcerrine. 



Öier • ©elee 
JV? 87, ober 

unb in Butter 
gebtat. 33rob- 
fd)eiben JV?91. 



(Reieflofc JV?85. 
3 biö 4 5t. Bouil- 
lon JV?1 ober 2. 



4 2otf> öutter. 
8 Soll) JReiö. 
2—4 Sott) 3Ref)l. 
1 ©eUerie.jc. 
Aragon. 
Crinige ©tangen 

furjgefdimtt. 

$ort£e. 

»lud) fönnen eini- 
ge Söffet odO 
$atmefan-Ääfe 
in bie ©Uppen- 
Vereine gegeben 
werben. 
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12. ©uw>e mit ^erfgrattyen für 8 Bis 12 $etfonen. 



4 So«) 33uttcr. 
4 bis G Sott) 

Perlgraupen. 
2—4 l'otf) SMer)t. 
6uppenfrant. 
Älcpe JV? 74, 

ober 
Srobfpeife 

JV? 80. 



5)tc feinen Perlgraupen »erben mit faltcm Söaffer einige 
SDtale abgewafdjeu, mit ungefähr einer falben $anne SÖaffer, einem 
©tütfdjen S3uttcr unb ein wenig <3alj in jroei biö brei <2tunben 
auf getinbem fteuer red^t mürbe gefegt unb bann nodj eine Viertel» 
ftunbe in ber SBeuillon M 2 nebft Kräutern unb bem gefirnißten 
Sflefyl. ©iebt man bic Sllöße in bic (Suppe, fo müffen biefelbcn 
nur einige Minuten leife fodjen; man berfudjt, ob fte gar ftnb 
nttb rietet bie (Suppe an. 



13. Stttyx mit ©tern=0?ubcltt ober Stalienifdjen Oldljren^ubeln 

für 8 biö 12 gjerfonen. 



I fi Ütor)ren« 
Rubeln , ober 

4 8. etern-Wub. 

4 Sott) »uttet. 

2-^ «otf) 3Ret)I. 

1 tfopf JSfumen- 
fofjf. 

ftlöfe JV? 76, 
ober 

gebaefene 0?ei8- 
fpeife JV? 81. 



ÜDie 9töl)ren Rubeln werben in 1 ,3 CU * * an Ö e ©tüdfe jer* 
brocken, mit falteut SBaffer abgewafdjen, 10 üfttnuten lang in 
oielem Söaffer abgefodjt, auf einen ^Durdf)f(^tag gegeben unb bann 
noefy eine ©tunbe in ber S3ouißon M. 1 neb|t bem Sölumenfofyl, 
gefdjwtfctem Sfleljl unb Kräutern gefönt. 

«Nimmt man ftatt ber SKöfjren * Rubeln (Stern Rubeln, fo 
werben biefe bloß abgewafd)en unb fünf Minuten in ber Bouillon 
gefodjt. 

5Die SReiSfpeife wirb babet herumgereist. 



14. magout^Su^e mit Stlöfan für 8 Biö 12 ^erfonen. 



J-1 löorberoiertel 
oom Äalbe. 

J @d)infen. 

1 Ä. öouiOon 
JV? 2. 

6 ©t. Gr)alotten. 

4—6 Sott) 2Ref)l. 

3 Eigelb. 

SDragon. 

^eterfttie. 

aRuefatnuji ober 

gJarmefanfäfe. 

älS fre JV? 7 5. 

©iefeSupremup 
aiemlirf) bünbig 
fein. SRan Fann 
flott ber SRuö- 
fatennufi auch 
einige Söffet öofl 
geriebenen $ar< 



$on ber flalbsbrujt wirb ber ret^c (Streifen, weldjer ftdj an 
bem weißen 33rufc$norpel befinbet, abgetrennt. 3)ann wafdjt man 
bie ShlbSbruft reetyt fauber, fefet biefelbe mit foltern SEBaffer in 
einer flauen SafferoKe 3U fteuer, läßt fic barin l)eiß werben unb 
gießt baö SBaffer ab; man fefct bie ©ruft nun junt ^weiten SHale 
mit faftem SBajfer wieber auf, lägt fle bi$ gum $odjen fommen, 
fdjäumt fle gehörig, legt fle hierauf in falte« SBaffer, bamit fte 
fteif wirb, fdjneibet fte in 3Wet j&oU große (Stüde, [djwifct fte 
mit ber SButter, ben ganjen Kalotten unb bem, in ungefähr 
fedjS (Sdjeiben gefdjnittenen <S$infen, ben ^eterftlienwur^eln neoft 
gehörigem <Sal$e auf gelinbem geuer eine tyaibe (Srunbe, frreut 
ba« Wity barüber unb fc^wenft ba« $leif<$ einige 9Me bamit 
um, gießt nun bie Bouillon barauf unb läßt bie« fo auf gelin' 
bem fteuer, unter öfterem Umfdjütten, anbertfytlb bis 3Wet ©tun* 
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mefart'Ääfe ba- 
ruber ffceuen. 

£ad SBaffer, 
worin bie Äalbö- 
bruft btand)irl 
iß, gießt man 
burcf) ein <8ieb 
unb benufct bat^ 
felbe jur ©uooe. 



tea to^en. SÜdbattn gieot man ba$ ftletfdj mit einem Scha'umer 
in bie Suppenterrine, berbünnt bie 53rür)c nach 35cr^ältniß 
mit SBouiflon, giebt flc burdj ein §aarfieb, focht nun bic ftlöje 
nebft ben Kräutern in tiefer 99rüfye gar, unb fchlägt ba$ ©gelb" 
mit einem St^ccloffct t>eBt 2tter)l unb einer ^a(b*en £affe faltem 
SBaffer, Wethes man nach unb nad) mit ber feigen 25rüf;e an* 
rührt unb burd) einen $>urcfyfd?(ag jur Suppe giebt , womit bie* 
felbe jeboch nicr)t folgen barf, baju. $)icfe Suppe gießt man 
nun über baä Bffeifdty in bie Suppenterrine unb fhreut etwaö 
SÖhrtfaten, ^ßeterfitie unb ÜDragon barauf. 

15» Sauerampfer *@u}>:|>e für 8 fctä 12 Sßerfonen. 



i Sutter. 

1 ©itronenfauer. 
Sauerampfer. 
4 (Sigelb. 
4— G SotfjSKehl. 

2 Ä. Bouillon. 
JV^ 2, ober 

ÄalbfI..58ouiaon 

JV? 20. 
SBenn pe üorljan- 

ben, giebt man 

ein @tücfcf)en 

©d)infen-©elee 

baju. 
«bgeriir;rteÄlö&e 

JV? 77. 
$robfcf>eiben 

«A? 91. 



3)er (Sauerampfer, nadjbem er gehörig beriefen unb gewandt, 
wirb in 3°^ tauge Stüde gefchnitten, f<hon früh 2)iorgenö in 
einem trbenen Stopfe mit bem Sauer einer Zitrone unb einem 
Keinen Stttcfchen 3totter auf gelinbeß geuer gefegt. 3)ann fällt 
er aufammen, ifi in einigen ÜJcmuten gar unb fann biä jum 
(Gebrauche jurüdgcßellt werben. 

£ie Äatbfleifch*33ouillon wirb eine ^albe Stunbc mit bem 
in ©utter gefchwifrten SDie^l gefönt, bann gtebt man ba8 (Sigelb, 
welches mit einem Teelöffel boll 9M;l unb einigen Affeln 
(altem Saffer gefdjtagen unb bann mit feiger SomHon nadj 
unb nach behutfam berrüb,rt ifi, burd) einen feinen Eurdjfchlag 
3ur übrigen Suppe, bie jeboch nicht wieber fochen barf, mifcht 
nun fo biet bon bem gefönten Sauerampfer ju ber Suppe, bi$ 
fte einen angenehmen fäuertichen (Sefdjmatf ermatten, unb füllt 
fic über gebratene Örobfchetcen in bie Suppen *£errtne. 
2ftan fann aud) flott beö SBeijjbrobeö ©rob- ober 9D?er)IP(6pe in ber ©uppe formen ; bann 
läßt man jebodj baö gebratene 93rob roeg. «£>at man feine 5(a(bfleifcr) - 93outdon , fo nimmt 
man bie SBouiffon JW 1 ober 2, man fann aber au* jebe beliebige Souillon nehmen. 

16. ortet *©uwe für 8 biö 12 ^erfonen. 



i tt Butter. 

2—3 £anboofl 
Äörbet. 

1 fl»cr>I. 
3 ötgelb. 

2 Ä. SBouiQon. 
GJeröfiete 93rob- 

Reiben JV? 92. 



Der ftörfcet, n albern 
getieft ift, wirb mit einem 
unb bann in ber, mit bem 
noc^ 3to>ei SWinuten nadjgefc 
Suppe JV& 15 betrieben, 
öfter geriete ©robfe^nitte , 
ifi, angerichtet. 



er beriefen, gewafc^en unb grootich 
Stücf öutter jwet SJttnuten gebunftet 
gefristeten ütteljt gelochten Söouitlon 
<$t. 5Da« (5iget6 Wirb, wie bei ber 
baju gerührt unb bann bie Suppe 
nachbem flc mit Safy abgefchmetft 
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17. ©emüfe * @uw>c für 8 fci« 12 ^erfonen. 



jDic (Srbfen, furj gefdjnittenen 2Bur$eln unb ftofytrabi toerben 

mit einem ©tücfdjen Butter, j&ndtv unb wenigem ÜBaffer gar 

gebünjkt. 3n ber 33ouiDon lägt man nun nodj eine fyalbe <3tunbe 

oor bem Stnridjten ben 23lumenfofy( nebft bem in ©utter ge* 

fdjtoifcten gar focfyen, giebt baö Öemüfc ba$u, fdjmccft bie 

(Suppe mit ©als, 3«^r unb ©dunten = @elee ab, ftreut beim 

9lnricr>tcn einen Löffel ootl geljacfter $eterfilie barüber unb 0,^6* 

bie (Suppe über bie $uoor befonberS gefönten SHöße in bie 

JV? 2. ©uppen = Terrine, 
fflofe JV? 73. 

SRan fann ben 93lumenfol)l aud) in SB affer allein gar focfjen unb irm bann mit ben 
Crbfen baju geben. 9lud) giebt man £ 'S bland)irten unb geformten {Reiö in bie ©uppe, 
fo »te ba6 gleifct) pon einem gefönten jungen «£>ur;n , in längfidje 1 3oII grofe Stüde 
gef dritten. 



| ® 93utter. 
iSt. junge (Frbfen. 
2 St. 931umenfor;l. 
2 St. äoI)lrabi. 
3unge 3Bur$eln. 
4 gott> SRcbl 
lgefod)te$£ul)n. 
öet). $eterftlie. 
J fi ©djinfen« 

(Selee. 
2Benig Sudtev. 
2 Ä. »ouiQon 



18. $)ur<$gerü1)rte drbfen = <SuM>e für 8 t>i$ 12 «Perfonen. 

3unge, fdjon ju f)art gemorbene Grrbfen roerben in roeidjem 
2Baffer mürbe gefönt unb burefy einen feinen £)urct)fcr)lag gerieben. 
£)a$ (Srbfen = 3ttufj totrb bann mit bem in 53utter gefirnißten 
Sflefyt in bie mit SBurjelntocrf gefönte SBouitton gegeben unb 
mit ben ©aueiffen ober ben ftleifdjflößen M. 75 fünf Minuten 
jufammen gefodjt. $)ann wirb bie ©uppe über in 53utter ge* 
bratenen Sörobroürfefn unb über in ©treifen gefdjnittenem ©djroeinS* 
maul angerichtet unb 3ulefct mit etioaS gefyacfter ^ßeterftlie beftreut. 



1 Grrbfen. 
4 ?otr) 8Rel)l. 
1 ©cbmeinömaut. 
jSSauciffen^b. 

$leifd)flöpe. 
Jti33tobn)ürfe(n. 
1 et. Porree. 

1 ©etlerie-Ä. 

2 St. SSouiUon. 
€d)infen ■ 93rür)e 

ober 

Ö?aud)fT. .S3rür)e. 
Obel). gJeterftlie. 



6 Mf) Sutter. 
2 £üf)ner. 
1 Stinbfleiftf). 

1 S Äarbfleifcf). 
iÄror).@d)infen. 
4 Sotf) 3Ker)I. 
4 St. 2B affer. 
6 Grjalotten. 

2 speterfilienro. 
6 Sotr) $erlgr. 
©emmelflöfje 

JVS 74. 



SRan giebt biefe 
©uppe aud) ofme 
baö £ür)ner- 



19. £üljtter*<3uWe für 8 frtS 12 $erfonen. 

9?ad)bem bie ßüfyner gefdjlacfytet, über einem fyellen ©tro^ 
feuer gefengt, mit Älete unb »armem SBaffer fauber gerieben, 
abgemafdjen unb abgetrorfnet ftnb, »erben fie £agö barauf au«> 
genommen, 10 Minuten auflgetoäffert, rccr)t fauber geroafcfyen 
unb mit faltem Saffer, nebft bem fdmell abgeroafd)enen $alb- 
unb SRinbfleifdje unb bem gehörigen ©alje auf t)ellem fteuer in'3 
Socken gebraut, Slläfcann läßt man fte 2 1 /« bi« 4 ©tunben, 
nadjbem man ben ©ajaum, fo lange ftet) roctdt)cr jeigt, mit einem 
©led^Sdjä'umer abgenommen, leife fortfoct)en, unb giebt roä^renb 
biefer Bett bie $erftlientour3eln, fotoie ben in SEBürfel gefc^nittenen 
©c^infen unb bie Kalotten baju. 2>ie betben £efcteren müffen 
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fleifrf» , tnfofern 
man bic £>üf)nei' 
auf anbete fBeife 
benufet. j. 33. JU 
•püfmern mit 
föete, £üf)nec- 
Wagout, gebart. 
^)ül)necn JC 



4 8 ^atbflet(d). 
1 Q Ötinbfleifrt. 
4—6 Sott) «eis. 
4 Soth Söuttei. 
4 Sotr; 9Ref)l. 
•i^eterftliennmu. 
äRutfatblüthe. 

2Biü man bie 
6uppe nut oon 
Äalbp. fodjen, 
fo nimmt man 
flott beö {Rinb- 
fieifcfceö einige 
$fb. äalbßeifd) 
mehr, unb rührt 
bie 6uppe bann 
mit 2—3 CJigelb 
ab. 



Äaibfleifd). _ 
ffialjer. 



jufammen erft in Stotter eine halbe Stunbe toeig gebünftet fein. 
$>ann teerten bie £ühner, fo toie fle n>etd> ftnb, ein« nach bem 
anbern herausgenommen unb mit bem abgeflößten §üf>nerfett 
unb ettoa« Söouitton toarm ^ingefteßt. 

£)ie SBomflon toirb burch ein $>aarfieb gegeben, alle« ftett 
babon abgenommen unb nach einer haften Stunbe bur<h leife« 
2lbgiegen bom Söobenfafce befreit, bie h)ie in ber Perlgraupen» 
fitype JV& 12 angegeben , gefochten Perlgraupen ba$u gefchüttet, 
fotoie ba« in Söutter gcfcf>roi^te 2fteht baran gerührt unb julefct 
$We« mit tyn Semmelflogen noch too^( 5 bi« 10 Minuten teife 
gefocht. 

Da« §ühnerfleifch wirb in 1 3°H fanfl* unb c *nen hatten 
3ott Breite (Streifen gefdmitten unb bie (Suppe, nadjbem pe ge* 
^örig mit Salj abgefdnnecft ift, über ba« gletfch in ber Suppen* 
Serrine angerichtet. 

20. tfatofletfc^Suwe für 8 t»tö 12 «ßerfonen. 

3>a« tfaftfleifch mug bon einem rndjt ju jungen, gut ge* 
mäfieten ftatte fein. 9Han nimmt jur Suppe gewöhnlich *>en 
Hbf all, nämlich ba« £al«fleifch, bie Oberbeine, toobon man aber 
bie Söeinfnochen ni^t tourd>f d>lägt f »eil bie Suppe babon trübe 
focht, u. f. to. 

3Ran fefct alle« ftleifdj, na^bem e« gehörig gereinigt unb 
getoafchen ift, mit f altem SBaffer unb Salj ju ^euer, fchäuntt 
baffelbe fo lange fich Schaum geigt, unb giebt bie peterfUien* 
»urjetn unb anbern Suppenlräuter nach unb nach baju, nebft 
ber 2Hu«fatbtöthe. 

Sachtem bie« nun 2 — 3 Stunben in einem berf<hloffenen £opfe 
leife gefönt hat, gießt man bie Suppe burch ein $aarfieb, be* 
freit fte bom gett unb bom ©otenfafce, Ju'ebt ben gefochten 9fei«, 
toie jur Suppe Mb. 11 angegeben, neb(t bem gef<ht»ifcten SKehl 
unb ben Kräutern baju unb lägt biefelbe noch 5 10 2fönu* 
ten fod)en. 

21. Stalbfoifä*S8ouitton. 

On einer tfüche, too täglich frifche« ftalbfleifch gebraust toirb, 
fefct man am befien bie Oberbeine, ober auch f on ft ^ttfaH ton 
(Sarbonaben ic. mit foltern SQBaffer in einem flehten berfchloffenen 
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SWan üermifd)t 
bie ©ouiQon, je 
nadjbembieÄin- 
ber fte gern a,e- 
niepen, mit ein 
wenig 60(5 ober 
Burfer, ober mit 
SRilcMlud)fann 
man Grier-(&rü fee 
ober@alebbarin 
fodjen. 



93(edjtopfe auf bie t;ct§e Patte ober auf gelmbeö fteuer. 9*acf^ 
beut ber ©cfytum abgenommen, läßt man es brei ©tunben teifc 
fortfodjen unb gießt eö burdj ein §aarfieb. fciefe Bouillon tyätt 
ftcfy jtoei Sage, benn toenn fte falt ift, muß fie einem jiemüd; 
ftetfen (Saßertc gleiten. 

SDiefe (Suppe ift ein oortrefflidjeS ©tärfungSmittet für ftin* 
ber unb Äranfe. ©ie toirb benfelben, fyodjftenö jebeS Üttat eine 
fleine Staffe ooü, täglid; jn>ei biö brei SDtat gereift. 



22. ßattoffelnfuwe mit ßammetfletfdj füj 8 tot 12 «ßerfonen. 



6 8o$ «utter. 

1 SJorberoiertel 
oom Rommel. 

2 biö 3 Mannen 
«Kartoffeln. 

4 Sott) ÜHef)I. 
|Srof).<£cf)infen. 
6 ß&alotten. 
3—4 Ä. SBaffer. 
2 ©eHerie-ä. 
2 6t. Spotree. 
. $eterfiiie. 

ÜRan fann ju ber 
Äartoffelnfuppe 
aud) jebe oor- 
Ijanbene S3ouil» 
Ion nehmen unb 
gebraucht bann 
nicf)t baS <£>am- 
meifleifd). 



Die £ammetöbruft toirb getragen, in brei bis bier ©tücfe 
gefdmitten, mit bem 2Baffer unb 60(3 31t fteuer gefefet, unb nad)= 
bem fte rafd) in'ä M;cn gebracht unb gcfdjäumt ift, mit bem 
gebratenen ©du' nfen unb (5f>alotten jtoei biö brei ©tunben teife 
gefönt. Oft baS gleifä) mürbe, fo nimmt man e« aus ber 
93rüfye, gießt biefe bttrd} ein §aarfteb imb foä)t in ber S3rür>e 
bie ftartoffefo, ba« gcfa>ifcte 2tfef;I unb bie ©uppenfräuter in 
einer 33ierteifhmbe gar, nimmt mit einem Räumer aroei 2)ritt= 
tyeit Kartoffeln au« ber ©upt>e unb ntyrt biefelben ju 3Kuß 
burdj einen SDurdtftyag toieber in bie ©ufl>e. i'äßt fte hierauf 
no$ bier Minuten fodjen, fämeeft bie ©upt>e mit ©dnnfett*©elee 
unb ©al$ ab, rüljrt fte über baö in jtoei 3°II große ©tücfe ge= 
fänittene ftleifcfy an, unb ftreut julefct ettoaö gefyacfte ^ßeterfttie 
barüber. 



23. StttU fftt 8 6i3 12 ^etfonen. 



1-2 ©*b. Ärebfe. 
$ S SBeipbrob. 
2 Äannen roetpe 
Bouillon JVS 2. 
£ S <öutter. 
2 Sott) 2Nel)(. 
gifrf)flöfe t A<?89. 

SBitl man baö 
gleifd) aud ben 
©djroänjen unb 
tfreböfd)eeren 
nidjt ju 6alat 
ob. auf fonft eine 
SBeife benufeen, 
fo mad)t man 
baoon bie 
Köpe JV? 89. 



£)ie ärebfe tterben, na^bem fte gehörig getoafäen, in 1 bis 
2fVi ffamten SBaffer unb hjenigem ^atje gefönt. 2fu« ben 
©djeerett, unb ©d)n>än$cn roirb baö ftleifd) gebogen, bie ©^ale 
in einem Sflorfer geftoßen unb in einem SMertefyfunbe SButter 
(angfam eine 33iertelfhmbe gereftet. ÜDann ftreut man baä 9J?e^ 
barüber, rü^rt eS einige 9Me bamit um, unb giebt nafy einigen 
SDIinuten baö burdj ein ^aarfteb gegoffenc Saffcr, morin bie 
trebfe gefönt ftnb, nebft bem übrigen Hbfaü bon ben trebfen, 
nac^bem man bie ©ade entfernt bat, ba$u, unb läßt bieS 5l0eö 
3ufammen nodj eine S5ierte(ftunbe foc^en. 

S03äl)renb biefer 3eit giebt man ba« bon ber ^inbe befreite 
unb in ©tüdfe gebrochene Sörob in bie 2 Äannen SöouiUon, läßt 



Digitized by Google 



11 



efl ehte ©tunbe fochen, rührt e« bann burd^ einen feinen Durch* 
fdjiag, gießt tie eben betriebene $ircb«*93ouiflon buret) ein §aar* 
(leb baju mit lagt tic «Suppe nect) einige Minuten fodjen unb 
giebt tie juoor befonter« gefönten ftifcbftoße baju. (Schmecft fte 
mit Bai) ab nnt richtet fie an. 

24, 93raune SBouitton mit geröfteten ©robfdjeifccn unb einem 
geratenen gfetfäflofi für 8 Biö 12 $Perfonen. 



3— 4Ä.S3oui0on 

JV2 3. 
©eröftete« 93rcb. 

JVS 82. 



Die recht Kare, braune SouiUon wirb mit bem gehörigen 
(Salje abgefchmeeft, recht ^eig über bie im £>fen gerößeten 39rob* 
fd^eiben angerichtet, imb ber gebaefene gleifchttöß, welcher ftetä 
für 12 ^ßerfonen eingerichtet ift, babei herumgereicht. 
SKan fann auet) fiatt bed gfeiferjflofeö bie gteifebflöfie JV/ 75 in bie ©uppe geben. 
£iefe Älöjje muffen bann für ftd) allein in 9lad)- 93ouiDon gefocf)t, unb mit einem €d)äu* 
mer in bie Suppenterrine gefegt »erben, bamit bie braune Soutüon reebt Mar bleibt. 

25. «raune Souiöon mit ©ago für 8 613 12 ^erfonen. 



3-4£.S3ouiu*on 

M 3. 
12 — IG Sotr) 

bräunt, ©ago 



Die recht Kare braune ©ouitfon toirb in'« Bechen gebraut, 
ber troefene ©ago unter forttoährenbem 9tÜc)ren in bie Bouillon 
gejtreut unb bann in 5 bi« 10 Minuten unter immertoä'hrenbem 
führen gar gefocht. Der <5ago fefet ftch (eicht an ben £opf, 
wenn bie Suppe nicht immer focht unb geröhrt tohrb. 2Ran 
giebt ein Heine« ©tücf Butter in bie (Suppe, roelche jebod) nicht 
bamit fochen barf, fehmeeft fie mit <Sal$ ab unb richtet flc an. 

26. (Suwe mit ©aöope^o^t unb geratener Sfetftyfteift 

für 8 m 12 ^erfonen, 



2—3 St. ©aüoije« 

Äobl. 
jHrof). ©ebinfen. 
6 ?otfj 9Ref)(. 
i 8 SButter. 
5 Obalotten. 
x £. Jus. 
3 ff. Souidon 

JV? 3. 
&leifd>!lop 

M .82. 

$er gleifcbflof 
wirb babei 
herumgegeben. 



Der ©atoohe*Äohl toirb in SBaffer erft tyifb gar gefocht, 
bann in 4 bis 8 £r)eile gefchnitten unb noch eine (Stunbe in 
Jus auf gelinbem fteuer ganj gar gebünftet. Die Sutter lägt 
man hefloraun werben, giebt ben (Schinfen unb bie (Schlotten 
baju, lagt bie« 10 Minuten braten unb fhreut ba* Wltty baräber. 
§at bie« nun toieber einige 2ttinuten gebraten, fo giebt man 
bie braune 33oiriKon baju, lägt e« bamit eine (Stunbe fochen, 
gießt bie (Suppe bur<h ein £aarfteb unb giebt, nachbem man fie 
gehörig mit <Salj abgefct)mecft, ben gar gemachten <Saoohe*#ohl 
in bie (Suppen * Terrine , unb richtet bie (Suppe barüber an. 
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27. gRüctuttle*6uM>e für 8 MS 12 $erfottfn. 



1 Äalböfopf. 
Äatbömibbcr. 

1 6d)roein6maul 
]iS6d)tt>einefI. 
4 Lorbeerblätter. 

2 SeDerie-Ä. 
2$eterfilienn>urj. 
3»iebeln. 

4 6t. Weifen. 
2 Söffel 6ona. 

1 Ä. SRabeira. 
22.^ampignon 
8leifd)Höfe. L 

2 Ä. Souillcm 
JVf 3. 

1 Ä. Jus. 

2 2otf> 3Ref)l. 
SRuöfatnuf. 



Der Äatbäfopf toirb mit feinet Peberfyaut, toie unter Jfä. 66 
frei bem 2J?octurtte * Ragout gefagt , mit faltem ©affer ju ^euer 
gefefet, gefctyaumt unb nebft bem Öetoürj in jtoei bis brei <Btun* 
ben gar gefönt. Dann nimmt man ben Äopf au« ber SQtüty, 
föneibet, toenn berfetbe ein toenig aogefitytt ift, bte £aui ber 
?äna,e nad) in fingerbreite Streifen unb bann biefe (Streifen, 
nebft ber 3 UIt Ö c f fccm Sfe»W e unD ^ cm SJJibber, in bterecfige 
ober ettoaä längliche ©rücfe. DaS Saffer, toorin ber $opf ge* 
fo^t ift, toirb burd) ein $aarfteo gcgoffen unb nebft ber braunen 
SBouitton unb Jos mit bem in S3utter gefdjtoifcten SHefyt toentg* 
ftcnS eine <Stunbe gefodjt, bamit bie S3rü(;e Aar toirb. Htebann 
giebt man bie ftleiföftojje M> 87 nebft bem gefömttenen ftletfdje 
unb (SIpntoignonG baju, fdmterft bie (Suppe mit bem gehörigen 
(Salje ab, unb giebt ben SHabeira baju. 
3Ran fann au$ nod) eine falbe glafdje fflotfjroein unb ein Zitronen* 6auer in bie 
Suppe geben unb bied eine »iertelfhinbe mit ber 33ouiQon fod)en (äffen. 

28. £afen*@uM)e für 8 &tö 12 ^erfonen. 

JBon ben, fdjon auf ber £afet getoefenen gebratenen §afen 
jerljaut man bie Sftiodjen, fodjt biefetben nebft bem gebratenen 
3dn'nfen, Tatorten unb 2Äefyt 3toei <&tunben in ber braunen 
93cmflon, unb gießt fie bann burdj ein ©aarfieb. Unterbeß fyatft 
unb ftöfjt man in einem QRÖrfer ba$ ftleifd) bon ben <8d?enfetn 
be« $afen, toeld?e$ getoolmlidj al$ traten ju effen ju tyart tft, 
reibt. eö mit ber <5i\ppt burcty ein £aarfieb unb rietet fie über 
gebratenen ©robföeiben unb ftfeifönoßett M 75 an. 



1 $afen. 
3 ä. SoutHon 

M 3. 
i S 6ct)infen. 

6 Qbalotten. 
8robfd)eiben 

JW 91. 
fcleifcMöpe 

JW 75. 



29. 9laU©uW>e für 8 Big 12 <P<rfonm 



2 — 3 6t. Haie 
ca. 2—3 fi. 

1 tfanne frifdje 
Birnen. 

ISt. junge Ghrbfen. 
3unge SBurjeln. 

2 $ßeterfilienn>. 

1 St. 33lumenfof)l. 

1 Sflouq. Kräuter, 
$()t}mian, 
Majoran unb 
6albet). 

6 Gfalotten. 



Die Söimen toerben mit toeifjem SBetn, SBaffer unb ein 
toenig 3 u <fo Ö^r gefodjt. Die (Srbfen, furj gelittenen 2Bur= 
jefa unb SSdmtenfoIjt mit ettoa« 93utter unb toenigem SBaffer 
toerben befonber« gar gebünftet. 

Die Wate toerben getoaföen unb einen Sfogenblid, ^b<^ften« 
eine 3Winute, in feigem SBaffer gesotten. Dann fc^abt man atte 
Unreinigfeiten mit einem SWeffer ab, reibt fte no<^ einmal mit einer 
§anbtoeH &aii, unb toäf^t fte in faltem SBaffer. ©c^neibet fte 
in jtoei &oU lange Stüde, jie^t ba« Singetoeibe ^erauö, fec^t 
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fle mit bem (Sffig, wojn man ungef% brei Waffen Sßaffer nimmt, 

nebft ben ©ouquet Kräutern , ben ?erbeerblättern, helfen unb 

^fefferförnern, fotm'e Gtyaletten unb (Sal$, in einer SSiertelfhtnbe 

gar, unb läßt fte, bamit (ie meljr @efd)macf fcon bem (Sfftg unb 

ben Kräutern gewinnen, eine 93iertelfhtnbe in biefer 33rüt)e liegen. 

2Bär)rcnb bem fefet man bie tocige Bouillon mit bem ge* 

ftfyot&ten 9tfe^l 311 fteuer, lägt e$ eine (Stitnbe bamit fo$en unb 

giebt bann bie SHofje hinein. 

hierauf fluttet man bie Sirnen in bie (Suppen * Xerrine, 

legt bie Slalftiidfe barauf, giefjt bie 93ritye, worin bie Slale gar 

gemalt finb, burd) ein $aarftcb in bie (Suppe, nebft bem gc* 

fochten ©emüfe unb lägt bie£ 3ufammen einige Minuten lodjen. 

(Sdjmecft bie Suppe bann mit (Salj unb (Sitronenfaft ober (Sfftg 

ab, richtet fte über bie $ale an unb ftreut etwas getyatfte $eter= 

jtlie unb Dragon barfiber. 
5D?an rechnet auf 4 ^Perforiert 1 — J£ ftanne ©uppe, balrer gebe man ftetö 2 jtannen 
©äffet auf baö gleifct) für 4 Verfemen. 33ei oerfcfjloffenem $opfe unb gelinbem Äodren 
wirb baö rechte Quantum bleiben. 



1 Sorbeetblatt. 
3 6t. «Reifen. 
(Sin. ^fefferfötn. 
1 gaffe (Sflifl. 
2— 3£.»Duillon 

,7V? 2. 
| fi 2Ker>I. 

1 (Sitronenfauer. 
Ülbgeeü^tteÄlöie 

M 77. 

SRan fann bie 
©uppeaudr mit 

2 biö 8 Gigelb 
abrühren , unb 
ftott beö SWefrld 
£>aferfd)leim 
nehmen. 



$ie biet folgenben Suppen ftnb für J biß 2 ^erfonen beregnet. 

30. SBajffrfu^e mtt £rob. 

> 

4-6 8. SBei^Scob. £> a $ fpdjenbe Söaffer wirb auf ba« in (Stücfe jerbro^ene 
ffla*er! tet * 2B«ß6rob gegofien, eine SBiertetftunbe gefönt, unb bann bie ©utter, 
Hucfer u. ©alj. ba$ <Sal$ unb, wenn man e8 liebt, audj ein wenig ßutfer baran 
gegeben. 9J?an fann bie (Suppe mit einem ©gelb abrühren. 

31. 3ßafitx*tyotQlat<*<5uWt mit ©$nee*JWfa«- 

Die geriebene (£t)oTolate wirb mit feinem j&ndvc, ©0 e ^ m<t> 
SBaffer auf flarfem $euer gequirlt unb biä eben oor'8 Sbdjen 
gebracht. Dann giebt man bie ©uppe in bie (Suppenterrine, 
legt Stiege ton bem fteif gef^lagenen (Sterfdjaum auf bie fo^enb 
tyeige (Suppe, befheut fie mit $adtx unb (Sanefyl unb bedft fle 
fd^nefl mit einem Detfel ju, bamit bie tfloße auf ber Suppe 
gar werben. 



4?ott)<5^oFoIate. 
i St. aBaffer. 

1 Cigelb. 

2 ©weif. 
(5anef)l u. 3ue?er 

na* ©efdjmarf. 
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i S Perlgraupen. 
1 Sotf) »utter. 
(Sorintfyen. 
(Xitronenfdjale 
ober Ganefyf. 



32. gOBafferfit^^e mit Perlgraupen. 

£>ie Perlgraupen voerben mit »eifern Söaffer, mit (Nitrenen* 
fäkale ober einem Stücken (Saneljl in einigen <2tunben red^t 
mürbe gcfodjt unb bann bic mit j&ndtx unb ein toenig SBajjet 
befenberö gefegten §ormtljen baju gegeben. 3)?an berbünnt fie 
nad) 5?crljä(tmf? unb fdmiedt bic <2uppe mit 53iitter, Budcr unb 
£al$ ab. $lucfy fann man bie Suppe mit einem öibetter ab* 
rühren unb nad) ©elicben Buder unb (Fanefyt barüber (treuen. 

33. SCBafferfu^e mit SRttt. 

£>er 9tei$ n>irb mit foltern SBaffer gcioafdjen unb mit feigem 
2Baffer abgebrüht; bann läftt man bcnfelben mit 3 U Mannen 
SBaffer toeid) fodjen unb giebt Söutter unb <8a^ baran. 3lua) 
fann man biefe (Suppe naefy ^Belieben mit einem Eigelb abrühren 
unb 3u(fer unb (Sancljl baruber (treuen. 

üMe fotgenben SBafTcc« unb JObftfuppen mit «£>afergrü|$e fmb für 8 — 12 Sßerfonen berechnet. 

34. £afetgrüfc*©it}>:|>e. 



1 S 9iei$. 

2 Votf) «Butter. 
6alj. 



1 tf. #aferarü(je. 
4—6 St. Sßoffer. 
©alj. 

SWan fann jum 
brittenmal SBaf 
feraufbie£afer 
arüfce gießen, 
iäpt fie Damit 
noef) ein SÖetl 
d)en fodjen unb 
benufetb.ann bie- 
fen £aferfd)leim 
jum etwaigen 
Jöerbünnen Der 
Suppe. 



$>ie troden geb&rrte, fefyr grobe unb be(te $afergrüfee toäfdjt 
man erft mit faltcm, bann nodj einmal mit fyeijjem Gaffer ab, 
giebt fie auf einen feinen 2)urä)fdjlag, fefct fie mit njcidjem fotfem 
ben SGBajfer unb 6alj in einem emaiflitten ober gut berühmten 
£epfe auf ßarfe* fteuer, lägt fie unter öfterem Umrühren eine 
Giertet, bis eine fyalbe 8tunbe tüdjtig fodjen, unb giebt fte burd) 
ein §aar(icb in einen baju beftimmten £opf, ben bem fie feinen 
®efd)mad annimmt. 9?un giejjt man auf biefe $afergru|je $ura 
jnxiten 2)tale nod) 2 Mannen fodjenbeö SBaffer, läßt fie bamit, 
tt)ie fdjon borfyer, rafd) Joelen, unb gießt fie burdj ein $aarfte& 
$u bem erfien §afcrfd»leim. tiefer jtpeiter £>aferfä)leim iß ge< 
roölwlid) ttjeiger unb reiner bon ©efdjmad atö ber erftere. 
SDiefe Suppe wirb ofme aßen 3ufafr, ^ödjftcne mit ein roemg 3uder, alö Ärantenfuppe genojfen. 

35. ^afergrü^*@uwc mit gebratenen Srobtourfeln. 



4 Sotfj Sutter. 

örobroürfeln. 

3uder. 

3 öibotter. 



2öenn bie ©aferfuppe JV& 34 gefegt unb burdj ein $aar 
gegeben, fdjmetft man biefelbe mit geläutertem j&udex unb 6a() 
ab, rüljrt bann erji bie falte S3utter nebfi bem (Sigelb ba$u, unb 
giebt bie in SButter gebratenen ©robtoürfel in bie @uppe. 
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36. J&oferflrü^=(Si^pt mit Gatljarfnett ««Pflaumen. 



1 ß Pflaumen. 
4— 68ty.*8utter. 
3urfer. 



3u ber ^afergrüfefu^e JV& 34 giebt man auf bie oben bc 
fdjriebene SBeife ©al$, geläuterten ßuefer nnb ©utter. Die (Sa* 
Karinen Pflaumen tonnen beim flnrifycn in bie <Su^e eter 
befonfcerS batet gegeben werben. 



37. £ afergvftft* ©u^e mit föoftnen. 



J Oioftnen. 
4-62tf).93utter. 
(Selöut. Bucfer. 



i 8 (Sorintljen. 
4-68tf).33utter. 
(Mäut. 3"rf«r. 



j S ^tünellen. 

4-6 «tl>. «Butter. 



ifi -iamatinben. 
4-62H). »utter. 
©eläut. 3urfcr. 



2 Ä. Styfel. 
1 ßitronenfauer. 
* S öutter. 



Die <Sultan*9?efmen »erben gewafcfyen, mit ^uefer unb 
SBaffer auf gelinbcm geuer in einer fyalbcn <3tttnbe gar gefegt 
unb entwehr in bie ©u^e gegeben, ober, wie fo eben bei ber 
^flaumenfubbe gefagt, babei l;erumgcrcidn\ 3 m Uebrigen wirb 
bie <2ub|>c wie bic oorl;ergel;enbc bejubelt. 

38, ^aferörft^ Su^e mit Goritttyrn. 

Die Gortntr)en werben in SGBaffer unb Bucfer gefegt, unb 
biefe ©tippe im Uebrigen ebenfo wie bic ©uppe M 36 bereitet. 

* 

< « ■ • ♦ 

39. ^afergrü^^u^e mit ^rüncUen. 

Die $rünellen werten mit ein Wenig Gaffer, 2Bein unb 
Bmfer, wie jum Sompote, nify länger afc eine «iertelfhmbe 
gefönt. 9flan »erfährt nun weiter wie bei ber ©uppe M. 36. 

40. £afctörüfr s @»We mit Samarinbett. 

Die Damarinbcn werben mit SBaffer unb bielem Butf« eine 
fyalbc ©tunbe gefodjt unb burd) ein Sieb gerührt. Dann fefet 
man fte nodj einmal mit SBaffer ju fteuer, foct>t unb gießt fte 
jum jwetten 9J?aIe wieber burd). 33on biefer ©auce giebt man 
nun nadj ©efdjmadf in bie guerfl befdjrtcbene §aferfuppe M 36. 

41. ^afergrity * ©uW>c mit ftifdjen Wttftln. 

(Sine befte ©orte fauerlidjer Steffel wirb gefdjält, in bier 
Steile gefönitten, mit SBaffer unb &udtx getobt unb burdj einen 
feinen Durdtftyag $u bem Jmferfd&teim gerührt. 9hm gießt man 
no<$ einmal auf ba« in bem Durcfyfdjlag B«rü(fgebliebene io<tyett* 
M 2Baffer, r%t fo biet bon bem Slpfelbrei alt mögli<$ in bic 
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I ©u^e unb giebt Iafte ne *f* geläutertem ßucf er 

junb allem Uebrigen baju. 

Slnmerfung. JDie julejjt befc^riebenen fieben £afergrüfc • Suppen Fönnen narf) be- 
lieben mit SBeifiroein gegeben, mit (Stern abgerührt unb mit Qudn unb (Janefyl befheut 
»erben. Sei aOen biefen ©Uppen wirb ßmiebadf r)erumgereid)t. 

SDie JÖuantität £afergrüfee unb SBaffer in ber juerfi betriebenen Suppe, fomie bie 
angegebene SBeife bed #od)en8 ijt bei ben fpäter benannten Suppen genau ju beobachten. 
SDie Sutter wirb nicr)t mit gefocf)t, unb ber 3ucfer mup geläutert fein. 



£ie folgenben Obftfuppen ftnb für 1 biö 2 ^erfonen beregnet. 



42. SptüneUett * ©uW>e. 



4 8tr). ^rünellen. 
2 Waffen |>afer. 

fdjleim. 
i i?otr> ©utter. 
Surfer. 



£)te ^rünetfen »erben gemafdjen, in SÖürfet gefdjnitteu, in 

3u<fer, SBaffer unb ein roenig 2Bein fünf bis jetyn Minuten ge* 

fodjt, ber §aferfdj(eim baju gegeben unb mit &udex unb Sutter 

abgefdjmecft. 2J?an giebt 3 to ^ at f kti biefer <&uppe. 
SWan fann flatt ber C>afergrüfre mit ben ^rüneUen einige Löffel »oll gefto{jenen 3rme- 
batf fod)en. 

43. @uw>e fcon getrotfneten 3^etf^en. 



1 3 3»etfcf)en. 

2 «äffen fcafer- 
fcf)leim ober 2 
aeft. 3mi«bacf . 

£ Sotf) »utter. 
(Sane^l obet 
Gttronenfcfjale. 
3utfer. 



iHqetr.Äirfcfjen 
| ?tfj. Kartoffeln 

mebt. 
| Sotf) »utter, 
3ucfer. 
S3robf Reiben. 



Ü)ie 3 toc *W cn toerben in lautoarraem Sßaffer abgetoafdjen, 
barauf in einem SKörfer geflogen, bamit man ben (Sefdjmacf 
ber Börner gewinnt, mit bem Oenjürj unb bem £ii<fcr gar ge= 
foajt, burdj einen ©urcjijfdjiag gerteben unb mit bem $aferfd)leim, 
toenn man ntcfyt ben 3toMa<* ^ie^t, nodj einige 2Kiuuten ge* 
fodjt. SJtou fdjmetft bie ©uppe mit Butter unb 3u<fer ab, 
unb rk&tet fie mit 3^^«^ SDton Jft«« au<$ etoaä SÖein 
an bie €>nppe geben unb pe über gebratenen (Semmelfdjeiben 
anrieten. 

44. Jtltfö»®UM>e. 

3Me fauern ftirföen merben mit »armem SBaffer abgetoafdjen, 
in einem Dörfer geflogen, in X U flanne SBaffer eine Stertet« 
fhttibe gefönt, unb burdj ein §aarjleb gegeben. 9ta giegt man 
nodj einmal V4 Äannc SBaffer auf bie Ä irfa^en, unb biefe ©rttfye, 
na^bem fte 10 Minuten gefönt tyat, burdj ein <©teb jur erften, 
rüt)rt baä Stfetjl baju, lägt bie« einige Minuten jufammen burd> 
fotifyen, febmeeft bie <3uppe mit >$udtx ab unb rietet fie über 
gebratenen 93robfd)etben M. 91 ober mit 3toi c & a( * «i« 



v 
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x 3 Hagebutten. 

1 gtf). Äartoffeln- 
merjl ober 

2 Saften Hafer- 
fd)leim. 

l$affeSBei&n>ein. 
(Nitrenen fetale. 

4 Sott) 3ucfet. 



45. $a%tf>vitttn*<SuWt. 

2)ie getreefneten Hagebutten roerben in (autoarmem SBaffer 
abgetoafchen, mit SBcin, j&udtx unb Gutrenenfchcrfe unb bem flar 
gerügten Wltty in Vt Sanne Sßaffer eine ^al6c ©tunbe gefegt. 
2)ann toirb Slßeä buret) ein $>aarpeb gerührt, roieber r)eig ge* 
macht unb, nacr)bem bie ©uppe mit index unb ditronenfaft ab* 
gefcfymerft ip, über 3&>iebacf ober gebratenen 33rob[djeiben angerichtet 



»lerfnppcn, 



2—4 Sotr, «Beif. 

btob ober 
fleftofi. 3»i«bacf. 
J Ä SBaffec. 
Hurfer 

2 gotr; Butter, 
i Ä. 93tet. 

1 ganjeö CJi. 

2 ©gelb, 
1 Söffet ©ein. 



golgentx $ier|uppen finb für 1 bi* 2 ^erfonen beregnet. 

46. SBierfuwc mit Stob. 

$>a$ ©rob toirb in ©tücfe gebrochen unb mit bem SSafier 
unb j&udtv 5 biä 10 Minuten gefönt, bann ba$ nicht ju bittere 
33ier nebp Stern, Butter unb ein toenig Qütronenfchale baju gegeben 
unb 5ltte$ jufammeu auf fet)r rafdjem fteuer mit einer 9tut^e 
bifi $um erpen Anfange beä Soeben« gefdt)lagen. 9flan gießt bie 
Suppe fdmelt in bie lerrine, fömeeft fic mit äudtt, ein toenig 
£alj unb Sein ab unb giebt ßtoiebaef babei herum. 



1 £affe 6ago. 
ober Gifrgrütje. 

1 St. »ier. 

2 Mt) «ulter. 
3utfer. 
1 ©igelb. 
1 ^rife €alj. 



47. 33ierfuM>e mit (Siergtufce ober ©aflo, 

£)er ftein-fornige, bräunliche <Sago ober bie (Siergrüfce toirb 
unter forttoäfyrenbem Stühren in einigen 2ttinuten mit wenigem 
Saffer gar gefocht, bann Sucfer, S3urter unb <Sal$ baju gegeben, 
ba$ nicht ju bittere 33ier barauf gegoren unb bei Petent Umrühren 
auf rafc^em »yeuer bi$ eben oor'fi Äoct)cn gebraut. Sftun rüt)rt 
man bie (Suppe mit bem gefcblagenen ©gelb ab unb giebt, ift 
fle noc^ nic^t füg genug, noch etroaS 3 U£ * er bcwwm. 2>a« 23ier 
barf nicht mit fochen, bann berlicrt e$ an Straft. 



2 



Digitized by Google 



18 



mil Wimpfen. 



golgenbe SRUcbfuppen finb für 2 bie 3 ^Jetfoncn beregnet. 

I ' 

48. »uttetmtW^ ©uW* mit <Sä)&U®tx$t. 



8 — 12 Soir) 
€cf>afgerfle. 
2 St. 33uttewiilcfc. 
3ucfer obec 
Sijcup. 

ÜWan fann aud) 
flatt beö 3u*«ö 
©i)tup unb flatt 
bcr ©diälgecfie 
grobe perlgrau 
pen nehmen. 



3—4 Str). ©ago. 
lÄ.fcifdjeSMUd). 
3ucfer. 
(Stroaö ©als. 



3)tc fetnftc uub befie <Sdjalgerfte totrb mit ungefähr einer 
Äanne toeidjem Staffier $u geuer gefefct unb toenigftene 2 bt« 3 
©tunben mit bemfelben gelinbe gefodjt, wenn matt ße nidjt fdjon 
borfyer einige (Stunben in 3Baßer an einem toarmen Crte ein* 
getoeitfyt fyat. darauf fefct man fte auf ßärfereS geuer, gießt 
bie 33uttermtl<$ baju, bringt fte fo rafdj tote möglidj bei fort« 
toät)renbem SRüfyren in'S Äodjen, unb lägt ße nun fo mit ber 
Wlity nod) einige Stunben tangfam fortfodjen. 2Kan fdjniecft 
fie mit j$uätx unb toenigera <Balje ab, unb rityrt, roenn bie 
23uttermildj nidjt fett n>ar, beim Snrtdjten nodj ein fleineS <Stüd 
23ittter hinein. 

49. ©ago^Su^c mit SKildj. 

$ie frifdje Wity tt>ivb fdmefl in'« Stoßen gebraut, ber ffein* 
tornige bräunliche (Sago troden, unter fertroäfjrenbem SRityren, 
hinein geßreut unb bann nodfy rafd) fünf Ginnten bamit bura> 
gefoa^t. 3Han ffynedt bie Supbe mit j&ü&a unb ein toenig 
©alj ab unb ßreut beim ^nri^ten (Sanefyl barüber. 



50. atfttdjfuWe mit ©tieö* ober (Sietgrüfce. 



1 Ä. 3»itd). 
4— C Sott). (Sie* 

grfifce obec 

(Brie*. 
Surfer. 
(Sanefjl. 
Sali. 



SDic friföe füße 2Kild> totrb rafö in'8 Soeben gebraut, ba« 
(§5rie8 ober bie ©ergrübe unter forttoä^renbem Sftfiljren hinein 
gefreut, unb bann nufy länger al* bis baffelbe gar iß, gefönt, 
tooju nur toenige Minuten erforberlicfy finb. Wlatt giebt ber 
©uppe mit ßuefer unb ©alj ben gehörigen ©efetymaef unb t>e< 
ßreut fie beim Hnridjten mit (Saneljl 



51. 3Bitd)fuM>c mit Meppen, ober Stallenden 

mf)xm Rubeln. 



1 Ä. SRild). 
S)ieÄlö$eJV?73, 
ober | & 9tör)cen» 
nubeln. 



SDtC 



friföe ÜHtfdj wirb fdjnefl in'ä Stoßen gebraut , bann 
flehte SJfefylftÖfje mit einem, jebe&nal in bie 9)Wdj getauften, 
£r)eetöffel r)inetn gefegt unb einige SWinnten gefönt, bis fie gar jtnb. 



i 



/ 
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3u*t. mit man bie Sialieniftyn Acoren *WubeIn in ©ie @n^e 

(faneV fi c & en / f° »erben biefelben, nadfbem ftc in 3ofl lange Stüde 

getrogen, in nidjt gü toemgem SBaffer mit etoa« <3alj unge* 
fätyr ehre €>tunbe gefaxt, auf einen Dnrdjfölag gefdjüttet, in 
bie fodjenbe Sftildj gegeben unb nod) einige Minuten mit ber- 
felbeh rrHnd^erjjr. 

SDie (Suppe roirb mit 3ucfec unb Saf$ abgefeftmerft unb beim $lnrid)ten mit (Sanefyl 
befhreut. 9Wan fann biefefbe aud) mit einigen Gibottern ober mit einem Löffel ooD SHef>l 
abrühren. 



52. 9iei$*©uM>e mit »Mld?. 



1 st. midt. 

\ Ü «eiö. 

Hurtet. 

Ganefyl. 



Der 9iei£ toirb mit faltem Gaffer abgetoaf4en, mit einer 

&anne meinem Gaffer eine SBtertelfiunbe gefegt, auf einen 2)urd) 

ftyag gegeben unb mit faltem SÖaffer einige SDfale afcgeftfifylt. 

$>aun giebt man ben 9?ei$ in bie fodjenbe SKild) unb fodjt tyn 

barin fo lange, bie berfelbe gar ift, n>o$u uugefäljr eine Viertel* 

ftunbe erforberlidj fein toirb. 
3»an fdWetft bfc Qtypt Wit Surfet unb wenige* ealj ab, nhb bereut fte beim 
Anrieten mit <5anef)l. 

53. Perlgraupen * Sujtye mit 0Hildj. 



G 8btt> feine $erl 

aroupen. 
£ St. aKilcf). 
^urfer. . 



i ä. aniidj. 

ö ttfj. Gf)bfotate. 
1 (Äiaelb. 
^ OHfonee. 
3utf«\ 



ÜÄan fonn frort 
biefer Gier* 
fefaum • «ftldge 
aud) «SzcWe- 
Woden geben. 



£ie Perlgraupen teerten erft mit tattern, bdnn mit Reißern 
Sajjer apgeroafdjch, auf einen $urd;fdjlag gcföüttet unb mit 
74 Üanne »eifern SBaffer unb ein toenig SButter ungefähr 3tt>ei 
£tuhbcn larigfam gefegt. 2Ban giebt ftc bann in bie fodjenbe 
lägt fie ried) eine fyalbe Stunbe in tcrfclben fedtyen unb 
rietet fte mit bem gehörigen Surfer uub @alft an. 

54. (Salate *©uW>e mit 3Ml<$. 

i)k CHjoioiatc n>irb gerieben unb mit tcr 9tttl($, einem 
Studien Ganefjl, Vanille unb 3tirfer einige ginnten gefegt. 

5D?itttcrtpel(e fd;(agt man ben ©ftyiee, mtf^t einen ?6ffel 
vjcCI geriebener CHjcTelate itnb eben fo tuet j&uazx baju, jtitt^t 
mit einem filbcriten £efjel Älofje tapon in bie Guppe, tagt bic- 
fetben bei einmaligem Umrochben ^toci 9)iinuten födjen unb giebt 
fie mit ciiumi Gümmer in bie Serrine. Die <&uppt rüfyrt man 
mit bem ©gelt ab unb rietet fte über bie ftl&ße unb ben j$mit> 
Sacf an , ober ö^t lettre ba*ei Ijerum. 



2* 
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USeinfupptn. 



golgenbe SBeinfuppen finb für 1 bis 2 ^erfonen beregnet. 



2* 2ot$ meinen 

i gl. (Rotwein 
J Söff. 3o^anni«. 

beerfoft. 
£ Soty »uttet. 
Jutfet unb eal$. 



55. SagosSu^c mit 9totljtoeitt. 

3)er toeijje,* ädjte <3ago, £apiofa genannt, »irb mit tau* 
»armem 2Baf[er abgetoafdjen unb mit ungefähr einer falben 
ftanne 2ßaffer, unter öfterem Umrühren, auf gelinbem Sreuer 
in einer ©tunbe »eid) unb jiemlid; peif gefegt. 2>ann gicBt 
man ben SBeht unb, »enn efl n'oujig ip, nod) ettoaS üBaffcr, 
nebp 3ofyanni$beerfaft, 3«****, S3uttcr imb wenigem ©afye ba$u, 
Cäßt bie ©uppe bamit toieber fyeig »erben, jebod) ni$t foc^en, 
giebt ba« no<$ ge^eube na<$ ©efdjmad baron unb rei$t Keinen 
3»ieba<f babei fyerum. 

56. 0*ei« * <S«w>c mit äße^toein uttb ffiojinau 

35er Weis »irb erfi in faltem, bann in feigem SBaffer gc* 
»afdjen unb mit ungefähr V« Äanne iBaffer in et»a brei Viertel* 
Punben redjt »eidj gefönt. 9hm giebt mau bie in äöaffer unb 
3udfer gelösten SRopnen nebp allem Uebrigen baju, oerbünnt, 
toenn e« nott)ig ip, bie (Suppe nodj mit fodjenbem SBaffer, rfifyrt 
fie mit bem ©gelb ab, giebt 3 ut * cr unD na( *? ®*fömacf 
baran unb ftreut GEanefyl barilber. 

57. tytil$tauptn*®u$)t mit SBctfitoein tmb ßorint^cn. 

5Dic feinen Perlgraupen »erben ge»afdjen unb mit l U — V 2 
tfanne »eifern Saffer unb einem ©tmfdjen Söutter in jtoei fci$ 
brei ©tunben redjt mürbe getobt. 3)ann giebt man bie in 
SBaffer unb &udtx gelobten (£orinu;en, nebp allem Uebrigen 
Innju, uerfudjt, ob bie Suppe nadj (Befdjmad ijt, oerbünnt |te 
uadj belieben mit fodjenbem SBaffer , unb rüljrt bie <Bwppt f 
na^bem man pe toieber redjt Ijeiß gemalt, mit bem (Sigelb ab. 



2 Sotf) 0?et«. 
J Saffe SBetn. 
1 Sotb fltofinen. 
x (Sitronenfauer. 
| £oty Butter. 
1 Cigelb. 



Soty fJcrl. 
grausen. 
1 5£af[e Sein. 
1 Stfj. (Sorintfjen. 
i Sotfj 8utt«. 
^ (Sittonenfauei. 
1 (Sigelb. 
3ucfcr unb ©al$. 



58. ©deS* ober (Siergrü^SuWe mit 2Betjtocin. 



3 Sotf) (Sierstflfte. 
1 $affe Sßcin. 
I «Ott) Sutter. 



On ungefähr V4 $anne fodjenbeä SBaffer ftreut man burdj 
einen 2)ur$fdjlag unter forttoetyrenbem föityren bie (Siergrüfce, 
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| (Sitronenfauer. 
J (Stgetb. 
3urfer unb ©afy. 



lägt ftc in toenigen Minuten gar fod)en, giebt alle« Angegebene 
tyinui, unb rityrt bie Suppe, toenn biefelbt mit focfyenbem SBaffcr 
no<$ gcl/orig berbünnt ift, unb ben beliebigen ©efdjmad t>at, 
mit bem ©igelb ab. 



golgenbe Äaltefc^alen finb für 1 bi6 2 ^erfonen berechnet. 

59. Stixfä * Jtalteftyale. 



i $. 3of)anni6. 

beetjaft. 
s #imbeetfaft. 
i S. «£>cibe(beer- 

(oft 

i (Sitronenfauer. 

i— i £. falteö 
Söffet. 

9Ran fann auef) 
3»icbacf babei 
fjerumreiefien. 



j i. «ftimbeerfaft. 
i$affcÄirfd)faft. 
£ Z. 3ofjanni6- 

beerfaft. 
£ (Sitronenfauer 
Saffer nad) 93er- 

f>ältnif. 



$>er angegebene £aft wirb mit bem 333affer jufammen ge- 
rührt, mit Sucfer, (Eitronenfauer ober frifd) auägeoregtem 3^ 
r)anni«beerfafte gehörig abgefebmeeft unb in ber £errine über 
SBiScuit ober Keinen 3roiebacf angerichtet. 

$»at man frifdje ftirfdjen, fo entfernt man Hefelben, beflreut 
fte mit 3«&r, Ä orin man f ic cmc 33icrtel|hmfce fte^en lägt, 
unb giebt fte in bie 5t\iltefd)ale. 



60. £tm6eet * StalttfäaU. 

Diefelbe toirb eben fo bereitet toie bie borfyergecjenbe , nur 
nimmt man jtatt ber Äirf^en toor)l berlefene Himbeeren, meldjc 
eine t;atbe (Stunbe jubor in gelegenem 3ucfer marinirt finb. 
Oft fie nid)t nad) @efd)macf, fo giebt man nod) j&udtz, ©fconen« 
fauer ober frifdjen 3otyanni$beerfaft baran unb 3n>icba(f babei. 



61. ffletn * Stalttfäalt mit (Sier^dfe ober ©<$nee*9to<fcn, 



£ 81. aöeif mein. 
J (Sitronenfauer. 
Hucfer. 
2Baffer. 

Slbget. Zitronen, 
faale. 

GierfäfeJVf 225. 



Ü)ic Ongrebienjien werben in eine Terrine gegeben, gehörig 
mit Saffer unb 3«<fcr abgefdjmecft,, unb ber ©erfäfe nebfi flei* 
nem 3toiebadf babei herumgereist. 

SCBiH man bie ©d)nec » Dorfen $u ber #altcnfd)ale geben, fo 
legt man biefelben auf bie ftattefdjale , toenn biefe fd)on in ber 
Sterrine ifl. 
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i gtofdK 33ict. 
SchfDarj« unb 
Sßei&brob. 
12otf>e»orintfjen 
z (Sitronenfauer 
|— 1 Saffe füpen 

9?af)m. 
3ucfcr. 
Ganef)!. 



22 

£a$ auf einer 9?eibe gertebene 2Bei§* unk «Sdjtoarj&rob 
toirb mit bem fügen Sftafym, geläutertem j&udtt, ßaneljt unb 
(£itronenfauer , nebflben in SBaffer unb j&udtx gefegten (£orin< 
ti)tn in eine Terrine gegeben , ba« nü$t $u bittere 53ier ba$u 
gegoffen unb über in 93utter gebratenen 33robtoürfetn ober Heinent 
ßttriefcacf angerichtet. 

2)er ätoiebad fann audj babei gegeben »erben. 



• ■ ♦ 
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SRagtftttS Ulli) 9ricaffee9* 



63. «raune« 9togout für 8 6t$ 12 ^erfoncn. 



1 ßdjfenjunge. 
Äa!bö 

<3tt)it)ein6' ob. 
^ &mmjungen. 
fcduwtnö«jDr)ren 

unb !Maul. 
öfaum unb 

Untermaul 

woi OAfen. 
I Äalböfopf. 
Srber unb HRagcn 

bon Äürfm. 
Saltemibber. 
ÄolbSnieten. 
i 8 ©auciffen. 

JV? 78. 
{ Ä Gajtonien. 
l Ctyam. 

»ignonö. 
Satbellenbutter. 
6oi)o. 

i (Sitronenfauer. 
i %l SRabdta. 



35ie ©{fyfen$unge, ftalbä', Rammet* ober Sdjmeinfyungcn, 
ber Ddjfengaum unb üftau(, Sdjweinäotyren unb SÄauf, Äalb& 
fopf unb Stieren, 3)togen unb i'eber t?on Ättcfen, werben mit 
einanber in Bouillon gefegt unb nad) unb naa), fo wie ein £fyci( 
gar ift au« ber Britye genommen» 3)ic 3ungen müffen, bamit 
pe redjt mürbe werben, xooty brei bis biet Ötunben fodjen. 
3)ie ÄalbSmibber werben blana)irt unb eine Biertelfhmbe in obiger 
$ritye gefönt. S>ic Saucifien * ßette wirb einige Minuten in 
bie fodjenbe 33rüfye gefallen, bamit fidj bie ©lieber feilen (äffen 
unb in einzelne i£ßürftd)en verfallen. 

9ßa<fybem nun 2(öe$ auä ber ©ritye genommen unb ein wenig 
erfaltet if)> werben bie juerf! befdjriebenen Sachen in ©treiben 
»nb lVa Boll lange unb jl jjott breite Stiufdjcn gefdjnitten, 
giebt bie 2ttibber unb bie juoor in Bouillon getonten Saucifien 
unb ftleifdjttß&e, bie mürbe gefönten, gehalten Spanien unb 
bie gefönten, in Streife« gefdjnittenen (^ammguenS in bie 9ta* 
gout* Sauce, fdjmecft ba$ föagout mit (Sitronenfauer, Sarbeflen* 

^üteTiSt ^fo 6uttcr ' ®°** a > 3K flbcira uw *> c $ an uno garnirt 

baffelbe mit ^aftetc^en ober gleuronfl bon Blätterteig. 

$>ie braune 9fag#ut* Sauce Jtöi 8 wirb mit bem bafetbft 

genannten gefdjwifcten SJieljl brei Stunben fong, toie betrieben, 

oon einer Seite gefönt. 2>ie Sauce wirb burd) ba« lange 

£©d}en Aar unb etftUt baburdj einen angenehmen, feinen @e= 

febmaef . 

5)ie Sauce $u biefem Stogout mujj fetyr bünbig fein, man 
tonn ba^er gleich bon Anfang an etwa* gefd)totfctcS 9fter)l meljr, 
alä angegeben, nehmen, unb iß fie gu biet, fo berbünnt man 
jße vttäi b& •Sleifd^rüfye;; wotür bie obengenannten« Sadjen gef^t 
finb. Da bie« Ragout fräftig ift, bebarf e$ wenigen Sal$e3, 
unb mnjj man bar)er baffetbe nur am (Snbe, nad) 
baran geben. 



giebt man nod) 
etoa« SWudfat. 
mrji baran. 
äSan fann aud) 
bon ben befd)rte 
kntn ©aeften 
nad) SBelteben 
unb UmjtänMn 
SBiandieö 

laffen,bennnirf)t 
immer f)at man 
biefe 6atr)en bei 
einanber. 
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64. äBitb=8taflout für 8 W8 12 fcrfonen. 



1 ©orbctttiettel 
Dom $amm. 



3ttt SRartoabe. 

4 — 6 getiefte 

3»icbeln. 
i ©itroncnfdjalc. 
28ocbeet.©lättet. 
$8.9Wfenpfeffer. 
(ginige helfen. 

1 2. SBad)f)olber 
beeren. 

2 Sot^ 3ucfer. 
©alj. 

£ gl. {Rotwein 
£ Äanne (Sfftg. 



i 8 Butter. 

9Hef)l. 
1 Äanne fdm>acf)f 

©ouiaon. 
§leifcf)flö$e 

JW 75. 
£ Ö gleuron«. 



(Jtu Borberbiertel bem £amm »irb fc biel al« möglich fcon 
ber £>aut, bem gett unb ben $autfno<$en befreit, in ein £udj 
gelegt unb mit einem fernen Älopfer einige Minuten gefölagen. 
Die föippenfnedjen »erben einige Wale mit einem Beile einge» 
fniA unb ba« gletfdj, bamit e« gehörig mit ber Brü> bebetft 
»irb, in 2 bi« 3 Streite gefdmitten. Dann reibt man e« mit 
ben In'eneben betriebenen Sngrebienjien parf ein, giefjt ben 
Sein unb ben <£fftg barfiber, bedt e« feft ju unb fießt e« fo 
12 bi« 24 ©tunben jurüd. Sttan »enbet »%enb biefer 3 e ü 
ba« ftletfä) einige 9Jtale in ber Britye um. 

%m anbern 2Rorgen nimmt man ba« frleifdj au« ber Britye, 
reäfc^t e« jebod} niajt ab, legt e« in einen Stopf ober in eine 
Bratpfanne, in braun gemalte Butter, lagt e« barin $»ei bi« 
brei ©tunben rcd>t mürbe braten unb giebt bon 3«* $u 3ett 
bon ber ©etDÜrjbrü^e , »orin ba« t^letfd) gelegen, ein toenig 
barüber. 

-3ft ba« ftleifdj mürbe, fo nimmt man eö au« ber ©auce, 
befreit e« bon allen Sfrtedjen, fd)neibet e« ht ungefähr 2 3°fl 
lange unb 2 3oU breite ©tüdfe unb flellt e« mit et»a« ©auce 
in einem irbenen £opfe »arm jurüdf. 

Die Snodjen »erben nun in ben ©rattopf gegeben unb mit 
einer Äanne Bouillon toenigflen« eine ©tunbe geloäjt, fo ba| 
ftä) auäj bie Braten *3u« Dom £opfc le«fodjt. 

SBä'fyrenb biefer 3"t ^t man nun eine fetyr bünbige Ragout« 
©auce gefönt, »o$u man burdj ein $aarfieb bie Brü^e toon 
bem gebratenen £ammf(eifd) unb ben Änoä)en gießt, bie bem 
©anjen einen fräftigen SBilbgefctymacf giebt. 2ll«bamt giebt man 
bie jubor $efoä)ten ftleifdjfl&fje in bie ©auce, giebt ba« gehörige 
©al$ baju, nimmt alle« ftett forgfättig ab unb legt ba« »arm 
gehaltene gleifä) hinein, lägt e« jebodj niäjt mit ejfnber lodjen. 
Beim Bnrtctyen gamirt man bie ©djfiffel mit Neuron« bon 
Blätterteig. 



66. «öafm* Ragout für 8 fciö 12 ^erfonen. 



3ur SWarinabe. 

I $affe Cffig. 
i Sbffel Salj. 



Die ©auce »irb, »ie unter Wh. 8 oefd)rteben f in j»ei bi« 
brei ©tunben mit bem Sttetyl rcäjt fiar gefod)t. 
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®erourjfdtnet. 
1 Lorbeerblatt. 



1 $a|en. 
Jtlo&e Jty? 75. 
i U ©auciflen. 
gleuronö ober 
gleifer>»ciffetd)en. 
jRagputfauce 

*Dian fann ju 
biefem {Ragout 
nod) mehrere 
<£>acf)en , als : 
üJiibber, bieten, 
(Safianienu.f.lD, 
geben. 



2Ba>enb biefer Bett ftiett man ben $afen, toela>er fa>n 
einige Stunben in ber tyebei betriebenen SRarinabe gelegen fjat, 
bratet Um, tote getoolmlidj, redjt faftig in Butter unb föaljm 
eine Viertel * bi« eine Ijalbe Stunbe, fdjlägt tyn barauf mit 
einem *$aumejfer in beliebige Stüde unb befreit ifm fo biel n>ie 
moglidj bon ben ftnedjen, giebt ben ftonb ber $>afenbraten*Sauce 
burdj ein Sieb jum Ragout, ritztet baffelbc an, legt bie Srücf» 
cfyen $afenbraten barauf, fömerft baffetbe beliebig mit Zitronen» 
fauer, Sarbetleubutter, Salj ab unb gamirt ba« Ragout mit 
ftteuron« ben Blätterteig ober ftleifdtfaftetdjen. 

ü)ie ftleifdjflöge toerben 3ubor mit Bouillon gefönt unb $um 
Ragout gegeben. 



66* aRocturtlc Ragout für 8 biö t2 ^erfonen. 



1 Äalböfopf. 
6d)nauje, Offren, 

3unge unb 
Dbetbein oom 
€d)tt>ein. 

2 Lorbeerblätter. 
2 6eQerie«Ä. 

1 $eterf.-2Buael 
i fc. 9telfenpfer|er. 
Einige Welten. 
3 — 4 3roiebeln. 
iSror).6d)infen 
± Girronenfdxtle. 
©alj. 



3«r »rltye. 

i— lÄ.»outaon 

J St. SWabetta. 
| St. töotrjtoein. 
i St. SJurgunber. 
ftleifcfiflofe 

Jtf 75. 
1 ?ott) Grjam. 

pignonä. 
i 3Ru*fatnufj. 
i fcaffe 6ona. 
| Gitronenfauer. 
Sarbeflenbutier. 
6al$. 

6 hartgefodjte 
Cigelb. 



jDer ÄalbGfopf, nad^bem man tyn ganj fauber mit feiner 
tfeberfyaut gepufct erhalten, unb bie junge tyerau« gelbft ift, 
toäfajt man benfelben in feigem SBaffer ab, legt ifm barauf 
eine fyalfce Stunbe in faltet Söaffer unb fefet ilm neSfl beut 
©djffieinefleiföe unb ben fyieneben angegebenen Sngrebienjien in 
einem ntyt ju großen £opfe ju geuer. 3eboaj giebt man nidr)t 
mel)r Sßaffer barauf, al« notfytoenbig, ift, um 9TOe« gehörig $u 
(Räumen, tooju man eirca 2 bis 3 Mannen rennen fann. SDann 
»erben bie ganzen 3^^^ n un ^ ce * Sdjinfen in ein toenig 
Butter IjeHbraun gebraten unb mit bem Äalböfopf, bem ^leift^e 
unb ben übrigen Sngrebienjten jmei bt« brei Stunben gefönt. 
2Ran nimmt ba$ Sieifa), fo rnie e« gar ift, ein Stfid naa) bem 
anbern au« ber Brüfye, gießt biefe buta) ein $aarfteb unb lägt 
fie mit 2 bi« 4 2ott) in Butter gefaxtem Wtty bi« aur 
Hälfte einfoajen. 

SBenn ber ffalbäfopf jiemlia) abgefüllt ift, fdjneibet man bie 
$aut beffelben ber Sänge naa) in 1 bi« 2 fingerbreite Streifen 
unb biefe bann nebft affera übrigen glcifdje unb ber .junge m 
jterlidje Stüde. 

3ft bie junge °^ eic einige« gCetf«^ nidjt mürbe genug, fo 
fann man baffelbe in ber Brinke neaj ettoaS nactyfodjen laffen, 
boa> totrb biefe leidjt trübe baburt^. 

SDen SKotljtoein, Bnrgnnber unb SKabeira läßt man eine 
SBtertelfhinbe mit ber Brtu)e lochen. 2)ie Älbße »erben bor bem 
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tlnrt^ten in etwa fedjS SWinutco in befonberer ftleifö*»oniaon 
gar geraadjt, bann giebt man biefe nebft allem gefdmittcnen 
frleifö baju, fd&mecft ba« töagout mit bem ©ewilra, Sorbetten* 
butter, ditronenfauer, Sotya unb Salj ab, rietet e« nun an 
unb garnirt bic Sdjüffel mit bau einmal bnr^gef^nittenen 
Eigelb. 

2)atf JRagout wirb fcbmatffjafter, wenn e6 gar fein ÜHcl)l erhall, focf)t aber baö SWeljl, 
wie betrieben, cedit fange mit ber ©auce , fo febmerft man e* nid)t. ©etm man 
öemurje liebt, fo Cann man nod) Ganenne« Pfeffer unb fpaniferjen Pfeffer an baö 9ta« 
gout geben. 

i 

67. £ü$ner* Ragout für 8 ii£ 12 ^etfonen. 



2 — 3 £üfMer. 

2 itamm • ober 
Äalböjungen. 

<&üf|nermagen. 

1 tt «inbfleifcb. 
^bfaQ »onÄalb- 

fktfd). 
Äalbcmibber. 
* « 6*infen. 

3 Hnriebeln. 
tflö&e Jtyi 78. 
133ouq. Kräuter. 
| S Butter. 

S 2Ref)(. 
arbeilen. 
| (Sttronenfauer. 
ajiußfatblütben. 
eatj. 

2 öiaelb. 

£ 'S ftleuronfl. 



9Ran fann auef) 
^ äanne SJfo. 
beira, ©urgun« 
ber ober <Ärat>e6 
in bie Srüfc 
geben unb eine 
»iertelfhinbeba. 
mitfocf)enIaf)en. 



X^ie xeä)t jungen $ttyner werben gefdu'adjtet, abrupft, auf 
fettem <3 troff euer gefengt, mit 9ioggenmefl ober $leie unb lau* 
»armem SBaffer redjt weiß gewafefen, noef einmal in f altem 
SSBaffer wieber abgewogen , abgetrotfnet unb fo 24 Stunben 
bi« 311m ©ebrand) im Äetter aufgefangen. 

SHorgen« früf werben bie $>üfner fauber aufgenommen, ge« 
wafd)en, fünf SDtfnuten in foltern S5>affer ait^etüäffert unb mit 
einer $anb Doli Sat3 unb weitym Sßaffer in einem 33lea> ober 
etuaiflirten £opfe ju fteuer gebraut, fo bag bie $>ülmer bebexft 
ftnb unb bequem gefdjäumt werben fonnen. üttan lagt fle ju* 
geberft gethtbe oon einer Seite fwfen unb giebt bte gebratenei 
^wiebeln unb ben Scfinfeu ba$u. 

3)ie §iu)ner nimmt man ein« nad) bem anbem au« ber 
Sfcüfe, fi> wie fle gar fmb; jerlegt fle, gtogtentljeil« naef ifreu 
2Hu*feln, in 8 bis 12 Stück, befreit biefe f» biet wie ntöglia) 
oon ü)ren Ifrtodjen unb $iefyt, wenn an einigen Städten bie £aut 
nidjt fauber tft r biefelbe herunter, Bfebatm föneibet man bie 
ßungen unb ÜKagen in flehte Stinte > legt fte mit ben $fifnern 
in eine (Jafferotte, gtefjt baö abgeflößte ©u^enfett nebß etwas 
Souiöon barüber unb fält fle bi* 311m weiteren ©ebtauefe 
warm. 

$>te burdjgegoffene gteifdjbrfife Wirb mit bem in SButter ge« 
fdjwifcten 2Refl reidjlid) 2 bie 3 Stnnben mm einer Seite gc* 
foeft, bis fte flar ijt. Qtiue ^albe Stratbe tor bem Slnri^ten 
lägt man ba$.33ouqnet Kräuter eine »iertelfrunbe in biefer »rüfe 
fo^en unb nimmt eö »iebet ferauö. 5ttSöantt legt man baö 
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©fifaerfkiW nebft Bungen, SRogen, SKibber unb ben jutoor in 
SBouiflon gefegten Soften ba$u, fcfcmerft ba« Ragout mit Mittönen» 
fauer, ©als, ©arbeflen unb 9J?u$tatnu& ab, rityrt ba« (JtgeCb 
baran unb garnirt bafietbe beim Slnridjtcn mit gteuron« *o* 
SBlättcrtcig. 



68* Äütf en * gricaflee für 8 bt§ 12 *ßerfonen. 



$afmenfämme, 
&ü<fen • &btt 
unb SHagen. 

ftalbe^ungen unb 
bieten. 

3_!4 Hüffen. 

Äalbflmibber. 

Klöpe, JV-? 78. 

1 Äanne |>üf)ner- 
ob. Äalbfleifdi- 
SöouiUon. 

4-6 2otb. SRety. 

J Ä. SBeifjroein. 

£ ßittonenfauet. 

1 £b,eelöffel <2at« 
beQenbuttetu 

Ärebdbutter. 

1 Soth (Sfam. 
üignonä. 

2Ru6fatbIütf)e. 
Sali. 

2 öigetb. 



3um ttatniren- 
nimmt man Gra- 
nat» ober Jüb- 
ber - ^aftetdjen, 
ftleiycouö obei 
erfüllte $fann 
hüben. 



$>ie Äütfen »erben flbenb« juber gefdjladjtet , gerupft unb 
wie bei Jtö, 67 gefügt, gefengt, gereinigt unb piä ^um anbern 
SRorgen in ben ftefler gegangen, 9htn fdmeibet man ben $a\G, 
bic ©eine unb ^tilget ab, nimmt fre au« unb fefct fie, naepbem 
biefelben mit fattem Saffer toterer redjt fauber getpäfdjen unb 
einige flugenWide in fodtyenbem 3Saffer btautfurt ftnb, in einer 
berjinnten (SafferoHe mit etttufl S3ouiaen, ^eißmein, (Sitronen* 
fauer unb einem Stütfdjen S3utter auf« fteuer. 9Han foajt fie 
nun teife hierin gar, roeju eine gute r)atbe <Stunbc erfcrberlid) 
ift, fdjneibet fte nad) i^ren ÜHuGfeln in 6 bis 8 (Stüde, befreit 
fie mit einem ^anmeffer,; ben ben fciwfiefymbefl ^noc^tu unb 
jMt fle bt« jum ®ebraucfy in einer Mumme jurürf, fo baß fie 
roarm bleiben; jeboefy gießt mati etmaä bon ber SJouitton barauf> 
unb legt, bamit fte redjt loeiß bleiben, einen in bie 33ouiuxu 
getauften Sogen Rapier barüber. 

2Bä>enb biefer Bett f>at man $üfmer* ober Äalbfleifdj* 
SBouUfon unb in Ermangelung berfetben. bie 33ouißon M 4 mit 
bem gefirnißten Atteln* einige (Stunben flar gefönt. 92un giebt 
man bie $ubcr in Bouillon gefodjtcn Stlöße, baö SJtibber, bie 
Champignons unb bie oben angegebenen fcfyon gefönten unb ge* 
fcfynitteneu Sachen mit ben JHirfeu \\xth ber juTÜtfgebliebenen 
Sörüfje, »prin bie Äücfen gar gemalt ftnb, ta^u, fajmetft ba8 
gricafiee mit ber (SarbeHenbutter, ^u$fatblüt£e unb bem ge« 
hörigen <5alp ab, flögt ba$ ftett babon, rityrt einige (Sibottern 
baran unb giebt noa) einige Öjffel Ärebflbutter ba$u. 



69. ^a(6ffetf^ s gricaffec für 8 bis 12 ^erfonen. 



i Äalbsbrufi 
i ft, ©<J)infen. 
I ft Butter. 
5 Kalotten. 
3-4 Sotf) 3Hef)t. 



Wian toäföt bie talfobruft fauber unb fefet fie gan^ ober 
in jtoei bi« bret ©tütfe gereift mit faltcm SBaffcr geuer, 
foa>t fie 1 bi« 2 Minuten, legt fie 6 3Winuten in falteö Saffer, 



Digitized by Google 



> 



28 



f — 1 fcfjmacbe 

©outQon. 
Stlbfr JVi 75. 
2 ©gelb. 
1 Teelöffel eot- 

beflenbuiter. 
\ CJittonenfauer. 
2Hudfatblfitf)e. 
@atj. 



<DaS SBaffer. 
iDOtin bii' Äolbö- 
brufl Mancf)irt 
»P, gi«&t man 
bued) ein $aar. 
peb unb benufet 
e« mit ju ber 
bieneben ge- 
nannten fdjwa' 
»ouiüon. 



bamit fte falt, peif unb weig wirb unb fdjneibet pe in 2 3oH 
lange ©tücfe. 

SJfadjfcem nun bic ganjen 3^^" unc fcer ©Linien jefyn 
Minuten in tcr Butter burdjgefcfywifet pnb, (egt man bic ftleifct)* 
pflefe barauf, giebt ba« <2alj baju unb tagt ftc fo wenigPen« 
eine $iertclpunbe (Comoren, hierauf bepreut man pe mit bem 
Wltty, fd&Wenft pe einige 9Me in ber (Sauce um, giebt bie 
Bouillon barauf unb lagt Pe l 1 /» bi« $wei (Stnnben fofyn. 

3p ba$ Steift mürbe, fo giebt man e$ mit einem <Sdjau« 
mer in eine warm gepellte unb bann feP augeberfte irbene Sumste 
unb gießt bie.Brülje burdj ein §aarpeb. 3p biefelbe nun nodj 
nidjt gebunben genug, fo lägt man pe auf parfem ^euer unter 
Öfterem föüljren einlösen, giebt bann bie jubor in Butter *ge* 
fochten ftleifajflbge nebp bem Steift baju, fduneeft ba« ffrteaffee 
mit Gitronenfauer, <£arbeßenbutter , 2Ku«fatblütye unb Salj ab 
unb rityrt ba« ©igelb baran. 



70. ffltyner* (Ragout mit 9tet$ für 8 BIS 12 $erfonen. 



2 $>üljner. 



1 Äanne {Ragout* 
©auce JW 8. 

2 S. Ätebebuttec. 

i beflen 9lei«. 
1 Ä. SBaffet. 

1 tf. ©ouiHon. 
l^anbooliealj. 

2 Sott) ^armefan 
fäfe. 

iÄtof>.©a)infen. 
J <tt Suttet. 

#at man feine 
Äreböbuttet, fo 
rür/rt man bie 
Sauce mit 2 Gn 
gelb ab, aud) 
fann man ge 
foebte (Sfjanv 
pignonö, SDMb 
bec unb 3Huö 
fatnuß an bie 
(Sauce geben. 

3fl fein $aime 
fanfäfe oorfyan 
ben, fo nimmt 



2)ie $m)ner werben, wie bei JV& 67 angegeben, gefönt, in 
6türfe jerlegt unb bi« jum (Sebraudj warm gurüdfgePeflt. 

Senn bie töagout* Sauce, wie unter M. 8 betrieben, bon 
einer ftanne Bouillon redjt flar gefönt, giebt man &reb6butter 
baju, Woburdj ba« Ragout einen feinen @cfd)macf unb ein Ijüfr* 
fdje« $lnfe!jen erhält. 

(Sine Ijalbe ©tunbe bor bem $lnrid}ten bringt man bie f$arf> 
gefallene Bouillon mit bem SÖaffer in'« ftoeljen, fluttet ben mit 
bem falten unb fjeigen SBaffer blantyrten 9fei« baju unb lägt 
tr)n auf Parfem §euer eine tyalbe 6tunbe fo<$en , bag er redjt 
weidj, faftig unb ganj bleibt, wa« nur buref} ba« fönelle Socken 
bewirft werben fann. 2)a« angegebene Ouantum Bouillon unb 
SBaffer reicht ^ieju au«, wenn man ba« oben genannte 53er« 
fahren genau beobachtet; ber föei« braucht nur einige Sftale leicht 
gerührt gu werben, benn bnrdj bie rafcb,e Bewegung be« ^od)en^ 
fetjt er pdj mcb,t fo leidet an. 2)ann du)rt man ben in Keine 
SBürfet gefa^nittenen, rec^t jarten ro^en ©djmfen, ben geriebenen 
$armefanfäfe, fo wie bie ©utter baju, fc^medtt no<^ einmal nac^ 
bem <Salje unb ridjtet bie« Ragout wie folgt an: 
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man etwas »ei 
f»en ©äjroeijer« 
fafe ober läßt 
ben 5täfe ganj 
roea. SWan barf 
nirf)t treffen, 
bajjbieSouillon 
recf)t fciel ©alj 
t)aben muji, in* 
bem bec Öteid, 
roelaVr barin ge* 
fod)t roiib, bed* 
felben cid bebarf 
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9iad}bem alle bret Ivette redjt tyeiß ftnb, nimmt man jtoei 
©djüffefa, eine jebe für 4 bi* 6 ^>erfonen fcerecfynet, bertl?eüt 
barauf ben gefönten föeiS, bem man bie ftorm eine« 9tanbe« 
giebt, legt in bie SJUtte beffetten ba« §ülmerfleifa? unb überwiegt 
bie« mit ber Ragout * ©auce, bie jiemltc^ bünbig fein muf*. 

£ie« ©eridjt muß rcdjt tjeig jur ütafel befortert »erben, 
ba e« fonft feljr an ®e(djmacf berliert, ÜDer 9tei« barf auefy 
nid)t (ange, nadjbem er gar ift, ßeljen bleiben, fonbem muß 
l'djnett angerichtet »erben, benn »flrbe man tyn mieber auf« 
geuer ftellen, [o toirb er fteif unb breiig. 
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in Suppen, 9f aginttd nnb 3fricaff<?e€, unt> tflofje, toekbe 
mit Sacfobjt gegeben werten. 



71. aRarf*«U$c für 8 iU 12 ^erfoneit 



2>te Sutter roirb mit bem fein ge^adTtett 2ftarf, SWitdj ober 
Söouifleu in'« tfedjen gekaut, baß geriebene 5Brcb baju gegeben 
unb bann bie gefcfytagcnen (Sicr; nun aber fdmefl unter fort= 



2 2otb Butter. 

3 ?oty 9Warf. 
3 Gier. 

3 Düffel 93! tieft 

ob! Bouillon. tt)^venbem SRüljren »cm fteuer genommen, bie ÜDlaffe auf einem 
Jeder fa(t gefreltt, beliebige SUojje babon geformt unb brei bis 
vier Minuten in ftleifdjbrüfje getobt. 



Sfluöfaten. 
©alj. 



i Ä. SBaffer. 
ü Sott) söutter. 
3 ?otb gHefjl. 
i 8rob. 
3 Gier. 
3)iu6fatb[ütt)e. 



72. Seilte tflöfje öun ffle^r unb SBrob für 8 12 $erfonen. 

SBenn ba$ Saffer unb bie öutter fodjen, fdjütlet man unter 
rafdjem ftüljren ba8 Wltty unb bie $älfte beö geriebenen 53robe« 
ba$u unb rüfyrt e$ fo lange auf bem fteuer, biä eö fidj uom 
£opfe löft. Wodj fyei§ giebt man jtoei (Sier ba$u, tägt e8 etma$ 
abfüllen unb rüfyrt bann nedj ein @i unb baä 53rob nebjt bem 
(SJetoürj unb <5a($ hinein. $)ie Älöjjc formt man mit jtüei in 
©ouiflon getauften filbernen löffeln unb lägt fte brei biö fed^ 
Minuten in ber Suppe fodjen. 

2Wan tfyut too^l, bie fitöße zeitig anaurufyren unb $u oer« 
fudjen. Sinb fte $u n>etdj, fo giebt man nodj etwas S3rcb 
ba$u; finb fte bagegen 31t bief, fo fyilft man mit etroaä fetter 
©ouißon nad). 

73. geinc 2tteljlfföi?e für 8 blö 12 ^erfonen. 



7 Sotb «Butter, 
i St. 2»ild) ober 

SBaffec. 
7 üotl) SKe&l. 
1 Gibotter. 
4 ganje Gier. 
9Hudfatblütr)eob. 

gel), ^eterfilie. 
©alj. 



$ie 2)ii(dj unb SButtcr voerben gefod&t, ba« Wlcty hinein ge< 
fdjüttet , rafdj auf bem fte«« abgerührt, bis eä ftdj »orn Sopfe 
(oft, unb bann 2 ©er unb 1 (Sibatter baju gegeben, hierauf 
nimmt man e$ oom ^euer unb giebt, iji ber £etg abgefüllt, 
norf) 2 (Sibotter nebft bem gehörigen <2>a(je tnn.jU, ftreitrjt bie 
3)iajfe auf einer ©dfüffel glatt unb formt baoon mit jroei fübernen 
i'öffefa, bie ftet« roieber in f^eiße Bouillon getauft »erben, fflbjje 
in bie 6ufl>e. 
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74. ©tob* oler <&mm<UStlöfc für 8 61« 12 ^hfonoi. 

3)ie frifd)e 33uttcr toirb, nadjbcm fie ein n>enig ermarmt 
ifi, 31t Saline gerüfyrt, bann nadj unb nadj ba$ ©gelb nebß 
ben ganjen Stern baju gegeben unb einige Minuten gerifyrt, 
bi« bie Stfaffc buf unb fdjen Aar ijt. hierauf giefrt man ba« 
geriebene, nicfyt ju alte ©eißbrob leicht baju unb formt Heine 
runbe ftlöfcdjen baben. 2Jtan mujj tiefe itlofce berfudjen, unb fmb 
fie im Sedjen ju toeidj, fo giebt man nedj ein toenig 33reb ba$u. 



i S ©ei&brob. 
6 2otf> »utter. 
3 (Her. 
1 (Sibotter. 



75. gleffdjffdgc für 8 biß 12 $erfonen. 



J $ Äalbfleifd). 

1 <S «inbfUifd). 

2 Sott) »terenfett 
ober 

4 g.frifdjen Spetf . 
2 ?ott) ©utter. 

1 aanjeö <5i. 

2 öigtlb. 

3 Stb. SBeifrbrob. 
1 «öffel fette 

SBouiQon. 
1 (tyalotte. 



f Q geriebene 

Äartoffeln. 
6 ^otr> Butter. 
4 Arier. 

J 8otb SWet)l ober 
18otf)2ün|jbrob. 
SRudfatbtütfje. 
6olg. 



3)ie ©utter wirb mit ber gefyacften (£fya(ette ein menig ge* 
fömifet, baä geriebene SSrob unb bie SBoniHon nebjl ben (Siern 
auf bem ^euer ba$u gerührt. 9?acfybem biefe ÜJJaffe fatt gemor* 
ben, giebt man ba$ feV jarte, gehabte ober geljatfte ^(cifd> 
nebft bem gett ba$u, fömetft ftc mit Salj unb StfuSfatbtütfr 
ab, formt länglidjc ober runbe Jleifditlöge babon, toeldje mau 
auf ein mit 2)Mjl beftreuteä 33rett ober tumme legt, unb tagt 
fie fünf Minuten i>or bem 3tnrid)ten in ber Suppe ober ber 
Ragout * Sauce foefcen. 

ftrity Sttorgenä müffen ntefyrentljeilä aße tölefje angerührt 
werben, inbem fte bann beffer jufamment;alten. 

76. ßartoffdftö&c für 8 6i« 12 $afoitfti.. 

$ie ©utter toirb mit ben öiern , mie bei M 74, flar gc« 
rityrt, bie be$ £age$ juoor getonten unb geriebtnen Kartoffeln 
nebft bem Uebrigen feidjt barunter gemengt, Äloge ben ber ®röße 
einer SBattnujj baoon geformt unb läjjt biefelben 6 — 8 SKinuten 
getinbe in ber Suppe fodjen. 



77. 

f $ Öutter. 
£ Ä. SBaffer. 

5 aanje (jier. 
1 öibdtter. 

Uber 

i St. fflajfer. 
I tt öuttet. 
10 Sotfr Wt\)L 

6 (Sier. 
€015. 



H&gerüljtte SWc^mö^e für 8 biß 12 $etfoneit. 

SBaffer unb SSutter »erben in'« Kodden gebraut, bann ba« 
SDieljl baju gefdjüttet unb fo lange auf bem geuer gerührt, bi« 
bie Paffe fty tont £opfe üjft $>a«n fdjlogt man- nac^ . unb 
na<^ 3 (5ier ju bem feigen 2eig, unb ift lefeterer abgefüllt, bie 
übrigen, fiw^t mit einem ?Bffe( länglidje Klöße in bie Suppe 

nub lägt fie gelinbe fünf bis gefyn Minuten fb^en. 

3n ben fttößen jur gleifcfifuppe eignet fid) a(6 (Äemürj TOuefatbtütfje, 
^ur &cmüfefuppe gehatfte ^kterfilie unb jur 3Jlilcf)fuppe Sane^I. 
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78. flattffcifö *JHö$e in ©u^cn unt> »agautl 
für 8 biö 12 <Perfonen. 



2>ie 93utter roirb mit ben G>r)alotten einige Minuten gefdjtoifct, 
ba8 geriebene 23rob, bie Bouillon unb bie (gier baju gegeben 
unb &Üe«, bamit e« ftet) gehörig fcerbinbet, unter fortroäfyrenbem 
Rubren ein toenig r)eig gemalt. 3(t biefe SRaffe toieber falt 
geroorben, gtebt man baö jarte unb gehabte ober fein gefyacftc 
ober in einem marmornen SRörfer geflogene ftleifdj baju, maa)t 
Heine flföge baoon unb lägt fie leife in ber Suppe fünf ütfinu* 
ten foeben. 

7 * 

Slnmerf. SWan feinn aud) ftott beö tfalbfleifdjeö jur Hälfte Ädb» unb ©djroeine» 
fletfd) nehmen, aud) ein roenig SNuafatblütrje baju geben. 

79. teilte Stt^m^tn für 8 MS 12 $erfon«t. 



1 S Äalbfleifd). 
i Ä 2Katf. 
* 8 ©utter. 
5$otr, 9öei&btob. 

1 Qanje* ($i. 

2 (Xigclb. 

1 (S^alorte. 

1 Söffet ©ouillon 
2Ku6fatblütf)e. 



1 *. midi, 

ober 
fyxlb SBaffer 
falb SRild). 

2 8otf> Söuttct 
4 80Ü) «WeJ)I. 
2 garqe gier. 



2ttan lägt 2KtCc^ unb öutter foa>n, föüttet ba« 2Ret;l hinein 

unb rür)rt c$ fo fange auf bem Seuer, bi$ eä ficr) öom lopfe 

löft, fölagt ein <£\ auf bem geuer baju, lägt bie SHaffe erfüllen 

unb giebt erft bann ba$ jtoet:e (5i baran, formt Meine $lög<$en 

baoon unb lagt biefelben einige Minuten in ber (Suppe foetyen. 
«nmerf. SWan barf bie SRild) nid)t reicrjlid) nehmen, beffer if* eS, man nimmt einen 
Söffet SRUa) weniger. 



80. ©eBacfcne SBrobfoctfe $ur Su^e für 8 &f$ 12 $erfonen. 



$ SBei&brob. 
| St. SWHd). 
ifcfrifd)e»utter. 
§ Gier. 

l?.$armefantäfe. 

SEBenig ©alj. 

SRan reidjt biefe 
©peifeganjober 
in ©cbeiben ge 
[d^nitten bei ber 
Suppe l)ecum. 



TOlct), Söutter unb Cngelb toerben auf bem fteuer mit einer 
©djaum * SRutlje biä eben toor bem Äodjen gefdjlagen unb r)ei§ 
auf ba$ in ©tüdfe gebrochene 33rob gcgojfen. 

9fadj einer 93iertelfhmbe, wenn biefer $etg abgefüllt ify 
toirb ber ^armefanfä'fe bamit burdjgerfifyrt, ber (Sifdjnee baju 
gegeben, in eine $or$eÜan » tfumme getljan, bie mit Butter unb 
33rob auögeftreut ift, unb im Ofen ober über fodjeubem SBaffer 
gar gemalt, rooju Va biö *U ©tunben erforberlidj fmb. 



81. ©riatfene »eUfpeife jur <Suppt für 8 tt* 12 «ßerfonen. 



5 8otr) Oteiö. 
4 gotr; Sutter. 
1 Sotr; 33rob. 
St. SBaffer ober 
iild). 
3 ©er. 



S)er geaafdjene ^ei« toirb in meiern 2Bajfer brei SWittuten 
getobt, auf einem 3)urd}[6tag mit foltern S3kf(er abgefpült, in 
bie fo^enbe üKilc^ nebfi ber Butter gegürtet unb raf$ in einer 
falben ©tunbe mürbe gefönt. SDie ©botter »erben mit bem 
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i s. 

fäfe. 



n 



Uebrigen au beut »armen SRei« gegeben; wenn bie 2Raffe abge= 
ftifylt, wirb ber ©fd)nee leidet baruntcr gentengt. 3nt Uefcrigen 
ijt bie Betyanbümg biefetbe, wie fäjon bei .Äft, 80 angegeben. 



82. ©eBatfene gleiföfoeife $ut @uM>e für 8 Bt$ 12 ^erfonen. 



3)ie ßljalotten werben in ber Butter ein wenig gefdjwifct, 
bie Bouitton, Brob, ©gelb, ein wenig (Sarbedenbutter, 3ftu£« 
fatblfittye unb ©alj baju gegeben unb einige Minuten auf bem 
geuer gerührt. Oft biefe 2)faffe abgefüllt, giebt man ba« fem 
gefcfyabte cber geteufte gleifö nebft bem ©fä)nee baran, fhrcic^t 
eine föimme mit Butter au«, beftreut fie mit Brobfrunten, giebt 
bte ÜWoffe hinein unb badt fie eine ©tunbe. 9Äau fann audj 
bat>on einen ÄloJ fernen unb benfeCben in einer £ortenpfanne 
in Butter gar machen. 

$>ie ©peife wirb in ©Reiben ober gang bei ber ©ubpe 
fyerum gereift. 



83. ©eBatfette ©rteä* ober ©etftrüfc * ©J>effc $ur ©u^e 

für 8 Bi« 12 ^erfonen. 



i <fi SNnbfleifö) 
i <Ö Äalb- ober 

1 S SRatf ober 
Metenfett. 

$ ® »uttet. 
5 Sott) »tob. 

2 ©et. 

| Saffe fette 
SJouiQon. 
(Stafetten . 



i Ä. SRU4. 
» ^ott) Öutter. 
5 Sotf> ©tte6. 
5 gange (Siet. 
1 Cnbotter. 
Saig. 



$)te 2RUdj, Butter unb ©rie« !e$t man in einigen Sftinu* 
ten ju einem Brei, giebt, nadjbem e« abgefüllt ift, naä) unb 
nadj ba« ©getb unb etwa« ©at$ baju, wie aueb; ben ©fdjnee. 
2Ran batft biefe ©reife wie bie Brobfoeife M> 80 unb rietet 
flc au$ fo jur ©tq>»e an. 



84. ®ef**fllöfc «atfoBf* für 8 BIS 12 $erfonen. 



Öeft 
ßarbemome. 
€alj nad) Öe- 
fdjmarf. 

$iett>on metben 
8— 12Äld&e ge- 

£>ie£löfle fönnen 
aud) aufiampf 



9?ad)feem man ben ®eft mit etwa« (auwarmer 2Rifd) ange- 
rührt, macfyt man mit einigen Löffel t?oÖ 9Äeb,l einen nidjt gu 
fteifen £eig unb pellt u)n fünf ÜRinuten an einen warmen £>rt, 



1 S bef^eö SWety. 
]J Safte SWild). 
1 aatjjee (St. 
1 Gigelb. 

a^ttoinm « W ^m« ***** man bie Butter unb ©er gu 

©afae, gießt ein wenig tftity unb einige Söffet »ott 9Rety ab* 
Wedtfelnb ^tnetn, giebt ben aufgegangenen ©teu%£eig bagu unb 
rityrt 2Me« mit einem fernen ©paten gufammen. 2Kan roßt 
ben Steig brei fthtger bief in bie Sänge, fdmeibet brei ginger 
breite ©tfbfe botwn, formt fie ein Wenig, fefct jte auf ein mit 
2Refyl befrreute« Brett unb läßt fie an einem nidjt gu warmen 
Orte aufgeben, wogu gewb^>ntia> eine ©tunbe erforberße^ t(t. 
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gefodjt werben 
unb roerbenbann 
tx»eit fcfjöner unb 
conftftenter. 
SKan Fann bafl 
©iroeifi we^Ia 
fen unb ftott 
beffen 3 bi6 4 
Gigelb nehmen. 



£ S be^en fteiö. 
L Ä. 33out0on. 
2-32tf).33uttec. 
3 (Sibottet. 
(Sei), ^etecfilie. 



Wem fann autfi 
jroct Söffel üdD 
^atmefantöfe 
baju nehmen. 



SBctyrenb btefer 3ett Bringt man in einem großen Xopfe 
»o hinein man et»a« @alj getoorfen Ijat, in'« tfodjcn, giebt 
bie Klöße borfidjtig funein, läßt fie eine ©iertelfhmbe ftarf lo^en 
unb »enbet fie »äfyrenb be« flogen« einige 9Me mit einem 
©Räumer um. ©inb fte gar, fo tye&t man jto an« beut SBaffer, 
flicht mit einer ®aBel fcfynell ein Heine« <5tücf Ijerau«, baimt 
fie ?uft Befommen unb nidjt bidjt »erben, unb Befb'rberT flc bann 
gletd) jur STafct. 2Wan giebt gefd)mol$ene ©utter, geriebenen 
ßuefer unb ©atfobft babei Ijerum, au<fy fann man eine ©tyrup* 
©auce ba3U machen. 2Ran muß ja ba« fehtße unb Beße ÜWe^l 
ju biefen Stößen nehmen. 

85. ©ro$et »et6*JHofi füt 8 M$ 12 ^erfonen. 

3)er 9tei« »irb, »ie ge»8tynl«$, mit faltem unb feigem 
SBaffer abge»afdjen, auf rafdjem ^tmx in fdjtoadjer S3ouißon 
in einer falben Stunbe gar gefönt unb bie (Sibotter, meiere, 
»ie fdjon oft gefagt, jubor mit »emgem Söaffer geHopf t ftnb 
unb mdjt mit f eä>n burfen , »erben nejbft allem UeBrigen p 
bem Reißen 9ta« gerührt. 

3u tiefer Portion (freist man ein Sümmchen mit (Suppen* 
fett au«, brüdft beu ^ftciö hinein, fwrjt tyn auf einen Seiler 
unb giebt ü)n »arm bei ber <©uppe Ijerum. 



86. (Shrofset -Semmet * JKo£ $u S3a<foB(i für. 8 BIS 12 Sßetfoncrt. 

Sflan gießt bie foc^enbe SRildj unb gtauitton über ba« bon 
ben $inben Befreite unb in ©tupfen gelwdjene SJBeig^rpb , laßt 
e« bamit ein »enig »eichen unb gieBt bann bie ju ©aljne gc* 
rührten (Jier unb Butter, ba« gefyarfte -iftterenfetf, neBft allem 
UeBrigen baju. *: 

9tun Befrreüfyt man eine ©erbiefte in ber SDfttte mit Butter, 
Beftreut fie. mit SReljl, gieBt bie SD^affe barauf unb Binbet bie 
<3crbtette nity $u bic^t ju, bamit ber £etg $lafe fyat, ftdj au«* 
jubefmeu. ÜRan gieBt ben Rieß in einen Xopf mit fiebenbem SStoffer, 
»o r>metn man etne jpanb bou toalj ge»o*fen unb auf be|ien 
23oben man einen Steuer gelegt $at, um baburd^ ba« Slnfefcen 
ju behüten unb läßt t$n 1—2 ©twiben nmmterBro<^en reajt 
rafd^ foc^en. SP er gar, fo riebet man i^n auf einer großen 
<3c^üffel an unb legt ba« gefönte ©aefobft tyerunt. 



i Q 3Beifbcob. 
i «Rierenfett. 

1 U «uttec 

2 Üotf) 3ucfet. 

l ä. smid). 

| ifanne fette 

^outdon. 
8 (gier. 

(»efjörigeö ©alj. 
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87. ®cr*Ätoj}e obn Gier*GMec jur ©u^e für 8 M$ 12 $erfonett. 



& Pfanne weife 

33ouiUon. 
3 Cfter. 
1 (Sibotter. 
1 Sotr) «utter. 



9)tan fann fiatt 
ber Bouillon 
au* SMit* 
nehmen. 



Slfleö tyieneben Angegebene toirb in einem Stopfe gequirlt, 
burdj ein <3ieb gegojfen unb in ein ober jtoei Keine Stammen 
gegeben, bie mit ©uppenfett auSgeflridjen finb. $)iefe 2J?affe 
totrtv auf to^enbem ©affer gar gemacht unb bteä am beften ha* 
burdj betoirft, toenn man bie Stammen in eine £ortenpfanne 
fteöt, in toeldje man fo biet SSoffer gießt, bafj e$ fanm bi$ jur 
<£>älftc bie $>Ö$e ber Äummen erreicht, bamit es nidjt in bie 
epeife foajt. Auf ben Werfet ber Sortenpfanne (egt man Reiter. 
3(i bie 3»afie fteif, fo nimmt man bie $orm IjerauS, flürfct fte 
auf «eine Steller um nnb giebt biefe ßlejje bei ber (Suppe. 



88. eierflrü^ÄIöge für 8 HS 12 SPerfonen. 



i £. SD?ifct>. 
i S (Si.tgrüfce. 
| 93ufter. 
3 Gier. 
SHuafatbiüt&e. 



$ie mit fatter SDfilaj angerührte ©ergrflfcc toirb 3U ber 
öorigen tonnten SRity nnb ©utter gegeben, bamit einige SRinu* 
ten unter fort»ä^rem>em Wfibren gefodft, bie ©er toerben bann 
nodj fyeifj baju gerührt, bie SWaffe auf einer paaren ©äjüffet 
glatt geftridjen unb fatt geftellt, bann toerben Älojje bon belie« 
bige* ®ref$e 4—6 SKhtuten in ber (Suppe gefocfyt. 



89. $ifö*ottöfc für 8 big 12 ^erfonen. 



1 « gif*. 
6 Sott) »uttet. 
6 Sotl) örob. 
3 Gner. 

1 ?6ffel ©a^ne. 
1 Grjalorte. 
§eine Äräuter. 
i S SKarf ober 
frif*eö epetf. 



3)ie (Sfyalette foirb nebft ben fein gefdmittenen Kräutern 
in ber SBütter gefdjtotfet, baö ©rob, bie @>dtync unb bie Qrier 
auf bem geuer ba$u gerührt. Oft bieö abgefüllt, fo giebt man 
fa^d* fein g^aefw uub in einem SRBrfer geriebene rotye 
3tf4fleif4 *>W, *<*ft et»«Ä »Hgem Pfeffer, 3Wu«fatt>tütr)c unb 
<3alj, unb rüfyrt c$ fo lange, bi« fidj ba$ @an$c gehörig ber* 
bunbeh Ijat. 9tan flreicr)t man bic Waffe auf einer fladjcn @c$fiffel 
glatt unb formt mit einem in üöouiflon getauften hoffet JRlöge 
babon. 

SWäit fann autfy nod) einen Üoffel bofl (SarbeHenbutter baran 
geben. 



90. ^nerffeif$'*f*fk für 8 bi« 12 *Perfonen. 



1 ^rjnerbrjjfi, 
6*ott) Mb. 
6 Sotr; öuttet. 



S3wtter, fein gefyadEtcä ÜHarf, ©afyue unb bad geriebene Srob 
toerben einige SWinuten nebfi ben ©ern auf betri fteuer gerührt. 

3* 
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£ 6 Odtfenmotf. 
l (Sibotter. 
äKudfat obet 
H*eterfilie. 

1 Söffel ©atyne. 

2 dkx. 



SBenn bie 2Kaffe abgefüllt, witb ba« rofc fc^r fein geriebene 
^ü^nerfleif^, ©etoürj unb (Sibotter baju gegeBcn, btc flföße ge< 
formt unb einige SRinuten leife in ber SSowiHon gefönt. 
Pr)nerffeifaV£löße bebürfen biet ftett. 



91. 3n Sßutttx ge&ratene «robföetben für 8 fct$ 12 ^erfonem 



12 ©türfefan 
SBei&brob. 
S S »utter. 



92. 

23robfcf)eiben. 



£)a$ oon ber 9ftnbe befreite SBetßbrcb toirb in feine, einen 
falben &qU breite unb brei 3oH ^nge <g>tücfe gefa^nitten, in 
fyeflbrauuer Söutter an jeber ©eite eine SÄinute Ijettgelb gebraten 
unb biö jum teilten auf einen 2>urdjfdjtag gegeben. 

9ttan fann ba« 33rob, fiatt'in ©Reiben, au<$ in SBörfel 
fefmeiben. 

©eröftete «robföetöen für 8 61« 12 Sßerfonen. 

SDie 33robfa)eiben fcon ber ©roße, toie M 91 angegeben, 
werben auf einer föofte ober in einem SBacfofen, nia?t ju lang» 
[am, fyeßbraun ger'öftet. 



93. $atmefan*©djetöctt jur ©u^e für 8 US 12 Sßerfonen. 



S3robfdjeiben. 
i U $atmefan 
fäfe. 



2#an taud>t btc M, 91 befdjriebeuen ©robfajeiben an einer 
(Seite in jertaffene 23utter, ßreut auf bie ©utterfeite ben gerie* 
benen $armefanfäfe unb lägt fie in einem feigen Ofen fdjnefl 
fyettbraun werben. 



94. 3n Sdutttt gefcatfene $Patmefans£töf)<#en 
für 8 fctS 12 ^erfonen. 



1 $affe SMcb. 

1 Sotf> Butter. 

2 So«) SRefjl. 
2 ©er. 

J Söffe! $arme< 

fanfäfe. 
©alj. 



2Ran lägt SKUa? uub «utter foa>n, fa>üttet ba$ 3Jty[ 
hinein, r%t e« fo lange auf bem geuer, bi$ e$ jidj Dorn £opfe 
Ibft, unb fdjlägt 1 (£i auf bem geuer baju. ftadjbem «He* 
erfaltet ifc ftyägt man nodj 1 (Si ftnein, formt Heine ftüfän 
oon ber ©roße einer ftingerföifce unb badt biefelben bei ein* 
maligem Umtoenben 2 SRinuten in S3utter ober ©arffett ^eß* 
braun unb legt fle beim Stimmten auf bic <3uppt in . ber ©Uppen* 
Terrine. 

Sttebt man ben $armefanfafe nidjt, fo fann man bie -£lüB ; 
djen aud) o^ne benfelben geben. 
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95. ®tiadtm 8tetgrüfc*fltö£e ju #a*>6fl 
fftt 8 big 12 ^erfoncit. 



]J $affe 9Rilcf). 

1 S ©erflrii&e. 
6 *>otl» »uttcr, 
4 ©et. 

©waö ©fronen- 

fd)ale. 
ßanetyl. 
£alj. 

2 8oth 8ucfec. 



2>ie Eutter, 9Jiil$ unb ©ergrüfcc »erben einige ÜRinuten 

jufammen gefönt, Bi« bie 9Haffe gar iß unb fl<$ Pom £opfe ab* 

löft 9?o<^ $eig, fo}lagt man bic (gier barem, rityrt e* eine 

3eit lang unb fteM bie SWaffe falt, formt mbge Don ber @röjje 

eine« £auBenei'$, Beffceut fte mit ä^iebad ober Srobfrumen 

unb Bacft flc in Butter ober Söadfett in 4 — 6 ÜRinuten $ett* 

(raun. Behn $lnridjten garnrrt man fie um gefocfyteä ©adfoBff, 

toel<$e$ mit reidjüdj ©auce gefönt iß, ober gieBt fie BefonberS 

auf einer <5<§üffel baBei. 

2Ran !ann biefe Stoße audj in gefallenem SBaffer fod^en unb 

fie Beim Hnrityen mit geriebenem, in ©utter ^ettBraun geBra* 

tenem SGBeißBrobe üBerfötttten. 

Slnmetl. SRan tfyut wofyl, wenn man, mit Sludnaljme bet ©ejt-Älftjte, alle fn« 
genannten Äfofe betf SWorgenö fttty antuet, bie SRaffe rann fid) bann gehörig auöbeljnen 
unb »etbinben. 

SRan öerfudjt jetrig einen Älofi; iß betfelbe im Äodjen ju bid)t, fo gieBt man in ben 
meißen gäflen ein wenig fette »ouiflon baju; €ft et ju weid) unb ^ält et Beim Äodjcn 
nic^t jufammen, roirb nad) 93etljältni& nod) ein wenig Stob, SReljl obet ©gelb batan gegeben. 

SDie Äldfe muffen, »enn fie in bie 83rülje gegeben werben, gleid) oon Anfang an ted)t 
leife fodjen, jebotf) nid)t länget alö Bie fie gat ftnb, benn ju lange« Äocf>en mad)t fte Ijatt 
unb btdjt. 

«Die Alftfie wetben nid)t locfet, wenn man fie in feimigen ©Uppen obet ©aucen fod)t; 
bie«. tß ganj oorjüglUb Bei gleif^-Äß^en bet gall. SWan mup biefelBen ftetö in ©ouillon 
ober gefaljenem SBaffer fod)en. Äann man fte bann niä)t gleich oerroenben, fo läft man 
fte in «omHon obet gefallenem ©äffet ße^en unb giebt fte beim 9tnrid)ten in bie b«»§ c 



Suppe obet 6auce, wo ffc bann »on felBß etwärmt wetben. 
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mt0%t Stftcfe 

gtk(d)t, stbtatt« bh) gefdintit, 

u.el*e baut>tf«*H* gUI* wa* ®«W»e gegeben 

tuerfccit. 



96. @efo$te$ %inbfleif^ mit Sauce für 8 61* 12 $Ptrfa*t#n. 



1 6t. Ötinbfleifcf), 
8-108fd>roer. 



Da« ftleifdj toon einem jungen Cdjfen, welche« fä)on 3 Hfi 
4 Sage an einem fügten Orte gegangen hat, toirb, tote bei 
JV& 2 analen, gefegt, gefallen unb bann toarm ^ingepeat. 
53eim einrichten garnirt man e« mit grüner ^ßeterfilie unb giebt 
eine beliebige <5auce babei herum, al«: ©arbeiten«, 2fteerrettig«, 
(£aWern*, ©enf* ober (Surfen = ©auce, auch Ragout* (Sauce mit 
Klößen. 

9Äan giebt auch eine ©Rüffel mit gefegten, in Butter ge* 
fchtoenften Kartoffeln bei bem Stönbffeifche, and? geflobte Kartoffeln 
mit ?eterfttie, ©atj*, Heia * (Surf en, ober eingemachte Paletten. 
(Siebt man eine ©urfen*©auce, fo ifl Kartoffeln <2Ruß babei 
fe^r baffenb. 

97. Roast-beef = (Sngltföet »raten fut 8 fci* 12 ^ttfonen. 



8— 10$ föinbfl. 
4 3»iebeln. 
»ifcl. {Rothtoein. 



{Ragout - ©auce 

JW 8. 
186ff. ©«bellen. 

buttei. 

1 Gitronenfauec. 
tfartoffelmuf ob. 

2 fc^tal. «Rubeln. 



SDcan nimmt ba« SRürbebratenßücl bon einem jungen Ockfen, 
bidjt an ber Keule &>egget)auenv toel^e« hjenigften« 3 bifl 5 Sage 
nach bem ©flachten an einem füllen Orte gegangen ^at, befreit 
e« bon bem überpüffigen ftette, fc^lägt e« in ein reine« Such 
unb flobft e« ein toenig an ber SRücfenfeitc mit einem holjernen 
Klopfer. Dann legt man ba« ftteifch, mitt man e« nid>t in 
einem $opfe braten, mit bem a&geloften gette auf bie biete 
(Seite in eine Bratpfanne unb lägt e« in bem recht feigen Ofen, 
unter Öfternt Begießen eine ©tunbe braten ; bann erß giebt man 
ba« ©al$ barauf, fe^rt e« um, fo baß bie SHttrbebratenfeite 
unten liegt, beßreut e« ftorf mit geflogenem jtoiebaef unb lägt 
e« noa^ 2 ©tunben bei fleißigem Begiegen mit ber fta) barunter 
befinblid)en Brü^e hdtt&raun braten. 

SOcittlertocile focht man bie Ragout» ©auce M 8, in toeta^e 



Digitized by Google 



39 



98. 

1 &aiböbmft. 

fitt ftarce. 
gett oon ben 
bieten 
J—1 S Äalbfl. 

2g. fette SouiUon. 
J 3Bei£brcb. 
4 öibotter. 
3 ©et. 
3 Kalotten. 
i ft Suttet. 
lSöff. ©atbeOen. 

6uttet. 
Staltet 
_ 

3 2oüy3RefuV 
1 £. JBouiüon. 
]ttto^.6d)infen. 
6 (Sijalotten. 
\ gl. {Rotwein. 
1 Soff, ^arbeüen- 

Dunst. 
1 ©tronenfauet. 

i i ■ r 

SJtan barf ben 



ba iefeten 33 iet 
telfhinbe untei 
ben Staten git« 
feit, tnbem fonfk 
bie garce &u biet 
geud)ttc|feit an 
fto) jie^t. 

SWan fanrt aud) 
nod) eine Ijalbe 
^lafd>e 3)iabeita, 
Malaga, U3ur. 
gunbetob». Stoib/ 
»ein i|v^ef : 
Sauce uerfodfren 
unb, »enn man 



ber ©ub M Roast-fteef gegeben wirb, ttnb föärft bie ©auce 
mit eitwnenfauer unb ©arbcllenbutter ab. (g8 wirb Kartoffel* 
mug ober aua> Stalienif^e Sfabeln babei ^erumgereidjt. 

» 

©efufltc flaftSbrttf* für 8 W 12 ^erfonen, 

;$ierau nimmt mein eine grüße ftalbsbruß, welä)e wenigfienS 
brei Sage gitbcr gefd)laä)tet fein mug, wäfdjt fie mit foltern 
Gaffer ab, legt fie, nac^bem fie abgetroefrtet iß, in ein reineä 
Xvtäf nnb flopft fie barin mit einem fernen Älo&fer. 9)tan 
löft nun ben ©lattfnoa)en mit feinem ftteiföe fyerauö, ofyne bic 
§aut $n berlefeen, nnb befreit baö ftleifdj bon ben fltqtyenfnodjen, 
welche letdjt tyerauSgeloft »erben fönnen, wenn bie Btippen mit 
einem ^öljertten ©Kläger eine 3eit lang geflößt werben. 

2)ie Kalotten werben ro ber »utter gefajwifct nnb batf 
39rob, bie fette SoniUou nebß <£iem, ©arbellenbutter, ©al3 
unb SttuSfatbfötye auf bem geuer baju gegeben. 

3u biefer garce wirb gewöfynlidj nid)t metyr Steift genommen, 
als an bem fyeraitfgelöften SBtattrnoc^en jifct; man fyatft baffetbc 
mit bem bon ber Sftiere abgefudjten §ette fetyr fein unb rüfyrt 
e$, »enn fcaS Obengenannte abgefüllt ijt, baju. 9?un füllt 
man bie ftavet in bie Oeffnung ber ÄalbSbruft unb näljt biefelbe 
wieber jufammen. $at man nity genug ftett bon ber &a(b** 
«Ätere, fo nimmt man »mber*9tterenfett ober frifdjeS ©peef. 

2)£an ntad>t nun bie Sutter in ber Sratbfanne. wenn man 
ntdjt ba« 2otf braten borjtefy, ^eUbratra, legt bie 53ru(l auf ber 



SBein obet baö 

SBaffec mit in bi<!e« Seite hinein, betreut fie mit wenigem SDiefyl, giebt ben 
©d^infen unb bie S^alotten ba§n nnb lägt ße in einem feigen 
Ofen unter fleißigem SÖegtegen ^eübraun werben, bre^t bie ^alb^* 
bruft um, fo bag bie biete (Seite nun nadj oben fommt, giebt 
erß je^t ba* ©alj barauf, befrreut fie ftarl mit bem geriebenen 
2Beigbrobe ober j&mdN& unb lägt fie unter öfterem Segiegen 
noa) eine bi^ jwei ©tauben braten. ü)ie örnfl mug beö^alb 
lange braten, weil bie garce fwtjt weic^ bleibt unb nidjt ben ge» 
übrigen ©rab be« ©arfein« erhält. Oft bie S3ruß gar unb ^ett* 
f braun, fo nimmt man fie auö ber Pfanne, legt fie in eine 
anbete (£afferofle, flb^t ba$ gett oon ber ©auce, worin ftc ge* 
braten, giegt eö barüber unb fteüt bie Äalböbmft an einen 



e$ liebt, no$ ein 

wenig (Soppetn warmen Drt, barf jeboo) nia)t bergeffen, baö ©egiegen berfelben 
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hinein geben. — 
SHcm gtebt Äar- 
toffelflöfie, ge- 
föchte obet ge- 
btatene Äat- 
toffcln babei. 



fjäufig 3U toiebertyolen. Tain giebt man 311 bem £>afc be« ©ra- 
ten«, n>enn man nidjt Sauce genug tax an hat, noct) SBouiUcn 
unb ein ioemg gefcfytoifcte« SKecjl, fodjl Sltle« gufammen eine 
gute SBiertelftunbe unb fdjmecft He ©auce mit ©arbeflenburter, 
(Sitronenfauer unb ©alg ab. 



99. Sricanbeaux öon Staftfaifä für 8 Biö 12 ^erfonen. 

9fac$bem bie Äalb«feule bon einem 3 bi« 4 £age borget 
gefdjladjteten Äalbe abgeroafcfyen ifi, roirb fxc gehäutet unb nact) 
itjren üttu«fein in bier bt« fünf ©tfiefe geseilt 3ft ba« §leifö 
md)t bon bor^üglidjer ©ßte, fo mug man bie ^ricanbeaujc ein 
roenig Köpfen. SBon biefen ©tücfen l&f't man nun an ber £>ber* 
feite bie $aut ab unb f&ttft fie mit frifdjera, fein gefdjntttenem 
©pect redjt bott. SDann legt man auf ben ©oben einer Saffer olle, 
nadjbem man bie Butter barin fyellbrauu gemalt, ©Reiben ton 
©a^infen, bie eingeferbten ßioiebeln unb SBurjeln, legt bie ftn* 
canbeauj: barauf unb bebeeft fic mit ©beef unb (Sitronenfdjeiben. 

Unter ofterm ©egiegen lägt man fle nun auf geltnbem geuer 
eine Ijalbe ©tunbe langfam bünfien, giebt bann erft ba« ©alj 
unb bie Jos barüber unb lägt fte fo, immer bei fleißigem 33e* 
giegen, nodj 1 bis 1V4 ©tunben leife fortfdjmoren. Stuf ben 
2)ecfel ber (Jafferoße legt man erroa« geuer. 

$at man frifdje« Äücfen» ober $alb«bratenfett, fo giebt man 
bie« no$ barunter. £>ie ftricanbeauj toerbett burety biele« gett, 
fefyr leife« «raten unb fleigige« ©egiegen am fa^ma^afteften, 
bodj bürfen fie auet) nidjt ju mürbe fein. 

#at man ©lace borrätfyig, fo fann man bie gricanbeauj 
glaciren; tft jeboefy ba« gletfö rec^t gut, bie ©etyanblung nadj 
SSorfdjrift unb nidjt ju biel (Sauce barunter, fo glaciren fte fidj 
burdj fletge« ©egiegen geroöljnlicty fd&on oon felbft. 2)ie (Sauce 
befreit man bon tyrem f^ett unb giegt fie burdj ein $>aarfkb. 

ÜRan rtdjtet bie gricanbeauj mit iljrer ©auce für fid), ober 
bei ©aueramtofer, jungen örbfen, SBirfing, ©binat ober am$ 



1 Äalböfeule. 
£ $ @petf. 
£8 rol).©cr)infen 
6 ßroieoeln. 
1 (Sittone. 
3 aelbe SButjeln 
1 %. bräunet Jus 
ober Söouiflon. 
12Ä.9letfenpfeff. 
» g Sutter. 
©aty. 

SBifl man biegri- 
canbeaurnutmit 
©auce geben, fo 
nimmt man eine 
©auce piquante, 
©auce glace, 
Champignons 
obet ©atbeflen- 
©auce , »oju 
man noef) ben 
©afe bet gtican 
beaujc giej) t, »0 
butd)bie©aucen 
F)auptfäd)licf) an 
Ätaft unb Qbt 
febmaef geroin 
nen. SWan giebt 
ein Äattoffeln- 
SHufj obet Äat< 
toffeln-ÄIöpe 
JV? 76 ba$u. 
•häufig ticktet 
man bie Stican 
beaur aueb übet 
ein feines fliagout 
(JV?63)an,unb 
garnitt fte mit 

toffel« &ldßcf)en.l 



100. ÄWne Äat6(Ieif^*9ioaen für 8 Bis 12 «Perfonen. 

i Äal6dfeule. j 2fl an f^neibet au« ber fteute feberfielbide ©Reiben, ungefähr 
U bi« 5 3oH lang unb 4 3olI Sreit, 6c(rreic^t biefelben mit ber 
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3m: %axtt. 

i fi Äalb- ober 
©d)roeinefIeifd). 



£fi trifte* epei! 
lS-fetteSouiDon 
2 Sott) SQutttt. 
5—6 8ott> S9tob 

1 ?otr) eatbeUnt 
Butter. 

2 ßfalotten. 
2 (Sigrib. 

2 ©er. 
9)iuöfat. 



fytertrater Befdjriebenen garce, totrfelt fie auf, fo bag flc im 
$>ur($meffer 2 ginget breit bitf ftnb, unb BefefKgt ftc mit einer 
28i^bd)f^irwtf »enigften« 4 Hft 5 3oll langen ftabel, ober Betoicfelt flc ftatt 

HiSbernierenfett. **» mit öitt *f a » eiu £* rau f toerbett » ic * oöett mit W* em 
Suftfoecf geftitft, in hellbraune SButter gelegt unb fdmett in einer 

Pfanne ober einem ©aefofen in einer Viertel* Bi$ halten ©tunbe 

gar unb hellbraun gebraten, toäfyreub toeld)er 3^* ntan flc mit 

ett»a$ geriebenem SQBeigbrobe Beflreut. &u$ fann man etoa« 

traten »Jas ober Söouitton baju geBen. 

£>at man bie Sollen nun bon ben Nabeln ober bem 53inb* 

faben befreit, fdjneibet man eine jebe einmal burd); auf biefe 

SBeife gebraust man nur 6 Sollen, maa^t man fte jebodj Keiner, 

12 @tfirf. 

£)ie ©auce toirb bur<$ ein $>aarfteB gegoffen, gehörig mit 
SöouiDon berbünnt unb mit (Sitronenfauer unb ©arbeflenButter 
aBgefömetft. 

Sic Jarte* 2)ie Kalotten »erben in ber ©utter gefänrifct 
unb ba« SBrob, bie fette SSouiflon, ,fo toie bie ©er ncBjt bem 
©etofirj ba$u gerührt. Oft biefe SWaffe gehörig abgefüllt, giebt 
|man ba« fein getyaefte gleifdj erft baju. 

101. tfalBfletfö^Rotfen auf anbete 5ttt für 8 M8 12 $ctfonen. 

SBiU man feine fleule fyierju nehmen, fo löft man au« bem 
SBorberbiertel alle Shtodjen, befreit ba« gleifdj fo biel toie moglid) 
bon ben Rauten, fdjneibet e« in ©treifen, toclc^c man fo lang 
nehmen fann, wie man roiU, bodj bfirfen bie Sollen nur 2 ginger 
breit birf fein, (freist bie garce JV& 100 bünn barüBer, rollt 
bie ©Reiben auf unb Befeßigt fte mit einer langen Ariele ober 
ÜKabel, toenn man ntc^t borjietyt, fte mit SBinbfaben ju umnritfeln. 
9hm fpieft man bie Sollen bon einer ©eite mit frifdpm ©pe<f 
unb mac^t flc mit ben tyiencBen angegebenen Ongrebienjien auf 
folQenbe Söeife gar: 

SRadjbem man bie Cutter tyeflBraun gemalt, breitet man 
ben ©Linien, bie SQBuraeln unb 3toieBeln auf ben Söoben einer 
(SafferoUe au«, legt tfe gefouften tfatBfleifdpoHcn barauf, Bebedt 
fte mit bem ©bedf unb ben SitronenfdjeiBen, lagt fte unter öfterem 
^Begießen gar bfoften, fo bog fte eine fööne ^ellBraune garBe 
erhalten, unb gtegt nadj unb naa) einige Soffen Braune Jus 
ober öouttton barunter. *> . :. > ', 



l Äd&Sfeule ob.f 
1 93orbert>iertel. 



3w garce» 

eicfje bie garce 

jv? ioo. 



| S ©oeef. 

£Srol).ed)infen 

6 Stoßbein. 

1 (Sitrone. 

3 gelbe SBurjeln 

QinigeJaffenJus 

ober SBouiHon 

JV? 3. 
6Ä.91elfenpfeffer 
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SBctyrenb biefer ßcit fyat man bic Granne Ragout *©aace 
*\o. 8 flar gefocfyt, worin man ftalbSmibber unb Champignon« 
gegeben, fcfyneibet nun bie hoffen in 2 Ringer breite ©tücfe, 
legt fie in bie ©auce nnb gamirt beim Sfaridjten bie ©puffet mit 
gebaefenen Jtartoffeltfofften, bie bie ©roße einer SaOnuß jjaben. 



102. garcirte (Sitten mit £tüffel*<3auce für 8 6i3 12 SPerfoiten. 



2 Önten. 



3ut ftarce. 
i « Äalbfleifd) 
J % «Sdjiücinefl. 
i 9» Werenfett. 
£ « ©uttec. 
Einige dürfen- 

lebet. 

i SBeifbrob. 

1 (Sibottec. 

2 (gier. 

2 Kalotten 
2 Sott) 6acbe0en- 

butter. 
SKuefat. 







1 « ©utter. 
£ *tt 6d)infen. 

2 3ro»ebeln. 
i ©ttonenfcfiafc 

unb ©auer. 

1 Sdffel ©ooa. 

2 Mafien Jus. 
©auce JV? 8. 
Älöfc JV* To. 
I— 2Sif}.$rüffel. 

SWan fann nad) 
belieben £ 
S3urgunber, 2)to« 
beica obetStotf)' 
roetn mit in bec 
©auce oetfodjen. 



nr.iu j'vjmt , 



Ittadjbem bie Snten gefdjfadjtet , gerieft, gefengt, mit mar- 
mem SBaffer nnb SKoggenmefjl redjt fauber gewafa>m, mit faltem 
Baffer abgefpütt unb abgetreefnet (Inb unb gwei bis brei Sage 
im Heller gegangen Ijaben, fdmeibet man ben $>al« unb bie glügel 
furj ab, madjt auf bem dürfen ber ganjen ?änge nadj einen 
Sinfdmitt, tof't alle ftnodjen forgfältig bon ber £>aut unb bem 
gfetfdje ab unb nimmt fo ba8 ganje ftnodjengerujpe unb bie 
(Singeweibe in ©n8 l)erau$. 9?un ftreut man ein wenig ©al$ 
auf bie ausgebreitete (Snte, legt fo biet garce Ijinein, baß bie 
6nte beim ®armad)en nicfyt ptafet, näfyt ben dürfen jufammen 
unb giebt ber (Snte bie borige ftorm. 

SBenn bie Sutter, ber ©hinten unb bie 3wiebeln hellbraun 
(tob, legt man bie (Snten barauf, giebt bie reajt braune Jas 
nebft .be* ©otja nnb Sitronenfa>ate ba*u unb fesgt blt Cnten* in 
ungefähr jtoei ©tunben, unter fleißigem Begießen, auf gelinbem 
geuer gar bünften. 

SBa^renb bem fodjt man eine fräftige 9?agout * ©auce Rar. 
§aben bie jubor in SKotlnoein gebünfieten Trüffeln nun einige 
Minuten mit biefer ©auce gefönt, gießt man bert ©a| oon ben 
gefdnnortcn Snten ba$u, nad)bem man baö ^ett abgeflößt Ijat, 
fdjmecft bie ©auce mit ©al$ unb ein h)euig Grtronenfauer ab 
unb giebt bie jubor befonber« in SBouuKen gelegten SUoße M, 75 
baju. 

£>ie Snten serfdjneibet man in ©Reiben, legt fie auf eine 
©djüffel, gießt bie ©auce mit ben stoßen barüber unb garoirt 
tfleuron« Berum. 



103. ©efüdte ßamm86rufl für 8 W 12 ^erfonen. 

» ■ ' ■ » * 



l «ammsoruft. 

ul. 



2ttan nimmt bie junge SammSbruft, befreit fie fo biet wie 
möglich bon bem ^ett, tuäfcht fie Ob, macfyt alle« %k\\d) von 
ben 9ii^cn unb lef't tiefe, (o wie alle übrigen ftneckn, ^erauS. 



Digitized by Google 



43 



3« fttttce. 

6iet)e bic gatce 
JW 100. 



J S ©utter. 

4 3»iebcln. 
2 S3oui0on. 



fltagoutfauce 

JW 8. 
| gl. ffietn. 
2 Qitronenfauec. 
4 ?otf) Gappctn 
2 ¥6ff«l 6otta. 



Wun füllt mag bie S3r# mit ber f(^R M 100 angegebenen 
garce unb jie^t erfiere mit einer eiferen Radnabe! unb einem 
©inbfaben runb Rammen, unb näfyt fie mit wenigen (Stilen $u. 

£>ann giebt man in eine (SaffeTofle »utter, maty fie nebft 
ben 3toiebe(n unb ©tynfenfcfciben fcflbraun, legt bie £ammS* 
bruft hinein, giegt na$ unb na$ einige Waffen Doli SBoutUon 
barunter unb läßt fie unter läufigem Begießen auf gelinbcm fceuer 
tyefloraun »erben. Damit bie ?amm$bruft fty oon fetbft glaärt, 
legt man bie lefcte tyalbe ©tunbe tfoljlen auf ben Dedd ber 
(Safferolle unb begießt fie bann botfcelt fleißig. 3mn ©armadjen 
redjnet man ungefähr aubertfyatb ©tunben. 

23etm #nrid)ten jieljt man ben Sinbfabeu betjutfani fyerau«, 
gießt bie ©auce burd) ein $aarfieb, unb nadjbem man biefe toon 
bem gettc befreit !>at, fefaeibet man bie »ruft in ©Reiben unb 
legt fie hinein. SWan giebt ein ftartoffelmuß befonber« babei 
tyerum. SBtO man jebedj bie« ©eridjt oljne flartoffeimuß geben, 
fo uiaty man eine fraftige braune föagout-©auce, oertofy fie 
mit einer falben SfCafc^e gutem ütetljtoein unb fdnnectt fie mit 
Gutronenfaft , (Jauern, ©otya unb ©alj ab. 



104. Rammet« = ober Samtnl&rufi mit eine? Staunen ©auce 

für 8 Big 12 5Perfonen. 



1 $amme(6* ob. 
?ümm6brufL 

J Q S3uttet. 

JRaaoutfauce 
8. 

lS3ouq.£iäut«c. 

£ (5itronenfd)ale. 
| (Sitronenfauet» 
£ & ©aucinen ob. 

JVi 75. 
4 gl. SBein. 

2 Drangen. 

SRan fannbei bei 
Sammöbruji ge 
bratene tfattof- 
fetflöfUfcn ober 
in ©Reiben gc 
fd>nüiene gebra 



3)ie £amm«bruft toirb gemäßen, ton ben überftüfftgeu $ett* 
teilen fo »iel toie möglty befreit unb in einem »rätofen ober 
fcotofe mit SSutter langfam gebraten , beim toenn bie fteule im 
Anfange ju föneff brät, fa btfomrat fie eine $ä$e $aut. $at 
fie nun eine ©raube bei fleißigem begießen gebraten, läßt man 
fie in ber tyier unten betriebenen ©auce nodj eine fyalbe biä 
eine ©tunbe leife fdnnoren, nimmt fie 1)eratt4, unb befreit fie oor* 
fiebrig oon allen Änodjen, bamit fie beffer tramtyirt »erben fann. 

2Ran fodjt bie 9togout*©auce Jt& 8 mit bem 2Re$ gar, 
gießt bie in ©treifen gefdmittenen unb gehörig in Sajfer abge* 
lochen Drangenfäjalen baju, tooburn) biefe ben Gittern ÖJefajmadf 
»crlteren, nebft bem ©afte, bem SBouquet tränier, bem §onb 
Don ber Samraöbruft, Sein, (fttronenfctyale unb ©auer, unb 
bie juiwr befonber« gelösten ©aueiflen ober ftleifcfyflöße barin, 
aläbamt fdmeibet man fie in beliebige ©rftefe, ritztet fie auf einer 
©Rüffel, an unb gießt bie ©auce baräber. 
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1 £>ammelsfeule. 
| B Butter. 
6 Bwiebeln. 
i £. SouiQon 

JVf 2 
1 Sdffel SReljl. 
83e^.ÄnoWaucf). 
| ®fronenftf)aIe. 
©n. $f<fferförn. 



106. 



105, ©ebäntyfte $ammel$* ober 8amm$feirte 
für 8 W$ 12 «Perfoncn. 

iDie $eule toirb Dom fiberflüffigen ^cttc Befreit , mit einem 
fernen Älopfer an beiben (Seiten mürbe geflofcft unb in eine 
©afferotte auf ba$ abgefdjntttene %z\t unb bte iöutter gelegt, 
nefcft ben ätoiebeln, bem ©etofir$ unb <Salj. 2Wan lägt fle nun 
eine tyatbe (Stunbe auf bem geucr gettnbe an^ie^en, beftreut fle 
mit bem SWefyl unb bfinftet fie, unter öfterem begießen unb Um* 
toenben in brei ©tunben gar. 3ll«bann Befreit man bte (Sauce 
oon bem gett, giegt fle burdj ein £aarfieb unb richtet fie über 
bie in (Scheiben gefajnittene, tfeule an. SWan fann aud) (£afcpern 
mit an bie ©auce geben. (Sin ^artoffelmug reicht man fyieroei 
Ijerum. 3)ie Äeule mug fefyr toeig gehalten »erben. 

Stimmt man Rammet* jlatt £ammfleifdj, fo bebarf jene« 
immer 1 bi$ lV* (Stunben länger $um @artoerben al8 biefe«. 

®ebämj>fte$ Hammel- ober Sammjleifö mit 9tei$ 
für S m 12 ^erfonen. 

Sine $ammel*, £ammfeule ober ©ruft toirb ebenfo toie bie 
^eule JV& 105 gar gemadjt, in ©ttttfe jerfönitten unb, toie 
fdjon bei ben $ü^nern mit 9fei$ M(k 70 angegeben, mit bem 
auf eben btefelbe 2Beife gefönten 9?etÖ angerichtet. 

107. SRarinirte £ammelfeule für 8 618 12 ^erfonen. 

3)te ,£?amtnelfeule toirb oom überflüfftgen fttttt befreit, an 
beiben ©eiten geftotoft unb nebjt ben fyteneben angegebenen 3n* 
grebienjien in einen irbenen 5Eobf gelegt. 3)er £obf toirb mit 
einem SDecfel fefl ocrfdjloffen unb im Heller brei bi3 bier Xage 
aufbetoafyrt, ba$ gleifd) tägUdj ^toeimal umgebrefyt nnb mit ber 
33rw)e begoßen. 

95MÜ* man nun ba$ f^eifd? gebrauten, fo legt man bie Senle 
mit ber ftcr) barunter befindlichen ©auce in bie Bratpfanne, fefct 
fie in einen reo>t feigen Ofen unb begiegt fle mit ber S3rü$e, 
bt$ tiefe aam einae^oaen tft. jDann aieftt man braun aemadbte 
Sutter barfiber unb lägt bie Äeule unter fleigigem ©egiegen gar 
unb hellbraun »erben. Äat man @lace. fo tarnt man bie fteule 
aua^ glactren. 8ei ber Äeule giebt man bie ©auce JV& 151, 
mit ber man ben §onb berfelben verfocht 



1 «ßammelfeule. 
6 3wiebeln. 
6 Bef|.Änoblaut^. 
4 Sorbeerblattec. 
6^ grielfenpfeffer. 
6 5t. Pfeffer. 
£)ragon. 
3:^nmian. 

1 ?öffel oalj. 
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108. Boeuf ä la mode für 8 fciS 12 $ftfwtcn. 



8—10 h (Rinbfl. 
4St. geft. helfen. 
8 6t. «Rcffenpfeff. 
1 Söffet ealj. 
6 fetngefdmittene 

(Sr)a(otten. 
i « Speer, 

1 S ©utter. 

2 Sroiebeln. 
£ärol).6rf)infen. 
| 6petf ober 
$ S Hierenfett. 
iJc.fetteöouiUon. 
G (£r)alotten. 

3 Sotbeerblättet. 
2 Äalböfüfc. 

| 8L 9totr)roein. 

2 (Sitronenfcbale 

1 (Sitronenfauet. 

1 Saffe öfftg. 

2 gtfefjl unb 
1 2tf). 3"*« ober 
|fi.ponigfud)en. 

klimmt man ben 
$>onigfud)en, fo 
läfit man 3utfer 
unb 9Rer;I »eg. 
3)er #onigfu- 
cr)en mujj alö- 
bann mit tem 
§leifcf)e bret 
©tunben fod)cn. 



93on einem toter bi« fedj« Xage $ubor geblatteten jungen 
Däjfcn nimmt man ba« ©djtoan3ftü<f ober bte Dberfajale unb 
ftobft e« mit einem fernen ©abläget tüdjtig an beiben (Seiten, 
Dann fdmeibet man ©petffäjeiben , einen falben ftinger bief, 
roenbet fie in bem genannten ÖJetpftrjc um , macfyt mit einem 
fbifcen Keffer fdjräge Grinfdmitte in ba$ f$tfeifdj unb fc^iebt bie ©pect* 
fcfyeiben hinein. *$at man nun bie 33utter in einer ^famtfudjen* 
pfanne nebft beut ror)en ©djinfen unb ben (£r)alotten r)effbraun 
gemacht, fo breit man r)icrin ba$ ftleifdj auf beiben Seiten tyU* 
braun, toaö circa eine Viertel * bt$ ^a(be ©tunbc erferbert. 

Huf ben ©oben einer gut berjinnten tiefen Safferefle ober 
eine« irbenen £opfe« legt man bie ©peeffayiben ober ba« SRtnber* 
nierenfett, baä gebratene ftleifdj mit ber ftdj barunter befinblidjen 
33rür;e, giebt bie Ijieneben angegebenen 3ngrebien$ien baju, unb 
oerfcbliegt ben £opf mit einem genau paffenben Dectel. Damit 
ber £opf rect)t bict)t berfcfylcffen ift, beftreidjt man ©tretfen $a* 
bier mit einem bon faltem Söaffer unb SJfeljt gemalten ©rei, 
flebt ben Decfcl bamit 3U unb fefct bte (Eafferofle einige Minuten 
auf flarfeä geuer, um fie fdjnett in'« ftcdjen ju bringen. £ieranf 
fefet man fte in heiße Slfdje, tegt fcr)r toenig $ofylen herum unb 
ta^t baö %k\)d) leife jroei bi$ brei ©tunben ferneren. Dann 
nimmt man eS auä ber 33rühe, befreit biefe bom ftett unb gießt 
fte burd? ein £>aarfteb. Oft ba« ftteifch noch nicht mfirfce genug, 
fo lägt man e« in ber burchgegoffenen ©rühe noch ein toenig 
focfyen; toiü* man fein Wltty an bie ©ance geben, fo focht man 
fte, nadjbem man ba$ g(cifct) herausgenommen, auf rafc^em fteuer 
bei öfterem führen ßarf ein. 

Da« gleifch roirb in ©Reiben gefc^nitten, franjformtg auf 
ber ©djiiffel angerichtet unb bie ©auce, nac^bem fie mit ©fronen* 
fauer, j&udtx unb ©al$ abgefcfytncctt ift, barüber gegoffen. 
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9 i f «J[> e 



6—10 3n>iebefn. 
6 Sorbeerblättet. 
i«.9?elfenp^ner. 
i 8otf) meinen 
Pfeffer. 



109. ©tör }ti fo<$en. 

Sebent ber <5tÖr gcfc^(ad^tet unb ausgenommen , legt man 
iljn in einem £u<tye 1, 2 biß 3 2tage im Steiler auf ©teingrunb, 
benn toirb er gleidj getobt, fo iß er tyart unb jälje. 2ßtfl man 
benfelben nun gebrauten, fo reibt man tljn mit ©atj unb SBafier 

^cf!eri 9lC ^teJn. tüd > tiö ab ' bamit ^ ®*«"»«fl« ^runter ge$e. 3|t bie« mehrere 
iien.6auce Üflale gefdjefyen, fo fdjneibet man ten (Stör fetner @röge nadj 
beliebig in 3 bi£ 6 ober aua) 10 (Stücfe, fefet tyn mit foltern 
SBaffex unb einer §anb ooQ SBrennnefieln ju $euet unb bringt 
itjn recfyt langfam in'$ ftodjen, toaljrenb toeldjer £ett cen 
(Schaum forgfältig abnimmt. 9?ad? einer falben Gtunbe legt 
man ben 8tÖr in einen anbern £o»f in lodjenbe« iEBaffer, nebß 
bem angegebenen ®etoürj, tagt U)n nc($ eine Ijalbe fo« gai^e 
8tunbe feljr gelinbe barin fertfofym, nimmt aCfcö unb jebe« 
ftett, reelle« ftdj jeigt, ab unb giebt erft, toenn er gar ift, 
©alj baran. On biefer Söritye lägt man ben £t&r nun noa) 
ein menig flehen , bamit ba« ©al3 gut burdjjiefyt, befreit u)n 
bann oon allen fyeroorfieljenben Knorpeln unb fdpieibet il)n nod) 
einmal in beliebige <&tütfe. 



J& 145 ober 
Senf unb ©utter 
bobei fyerura. 
30 ia man (Be 
müfe beim Stör 

fief) junge SBur- 
jefn am bellen, 
©et $&ran xief>t 
beffet au 6 Dem 
gleifcbe , wenn 
man bw ©tör 
oljne Salj unb 
mit einigen 
Söcennncjjeln ju 
geuet feftt unb 
langfam In'ö 
tfodjen bringt. 



110. Sttt in (Mee. 



1 Saffe Gffig. 
J Cittonenfauet. 
I <Störfcf>. Surfet 



6tattbe$<8tanb'6 

oon Äalbefüfen 
fann man 1 — 2 
£otf) ©etatine 
baju geben. 



$)er (Stör toirb, tote oben, mit bem ©etoflrje gefönt, nur 
bag man jum «reiten SWale fo toentg Söaffer barauf gießt, alö nötljig 
iß, ityn eben ju beberfen. Oft er nun gar, faty man u)n, lägt 
ujn eine 3«itlang in ber ©rfllje flehen, nimmt alebann toiefleia^t 
bie $älfte ber ©ritye baoon unb gießt einige £af[en guten gfftg 
unb, toenn man e« tyat, aud> ein ©tfiifdjen ©tanb Oon Äalbä» 
fügen baut. ü)ann legt man ben <Stor in eine ?or$eHan*<5($üffel, 
giegt bie Srtye barüber unb lägt U)n erfalten. »uf biefc Seife 
^bereitet, $ält ftdj ber ©tBr mehrere Sage. SWan tfyut tootyl, 
fyternt ba« 9Rittelftfict gu nehmen, toeldjeö tveit jarter i(t, al« 
baö $>al«frü(f. 



Digitized by Google 



47 



33uttetfauce, 

nebft 
Sauerampfer- ob. 

9ta^m.6auce. 



<&efd>motjene 
ober gerührte 
öuttet, 

mit Senf unb 

V* " | nie • 



Iii; Jtatftmt §u fofy*. 

ÜÄan fd>ncibct ben Äabttau, nadjbem er ausgenommen unb 
getoaföen ifi, in Beliebige Stüde, giebt ifm in fdjarfgefaijeneS 
focfcnbeS SGBaffer unb fodjt tyn in einer ©iertelflunte anf rajtyem 
fteuer gar, nimmt jebodj toa^renb beS ÄotynS ben Sdjaum 
immer ab. 

Der Stotf beS SaMiau ijt Sttanctyem eine Delicateffe. Der* 
fette toirb, menn er nidjt ju grofj ift, in jtoei Steile gefdjnitten 
unb stuf; jetyn Minuten früher als bie übrigen Stüde in baS 
fodjenbe SBaffer geworfen toerben, ba er fonft niajt jugleid} 
mit biefen gar mirb. 2Ra* giebt eine ber fyieneben genannten 
Saucen babet. 

112. ÄaBUau $u traten. 

Der flopf eine« äabliauS toirb einmal geseilt, ber Sctymanj 
an Seiten Seiten ber ?änge nadj einige 9Wal leidjt eingefdjnitten 
unb mit Salj bejrreut, nadj oier Stunben in gefcbmoljene 33utter 
getaudjt, mit SSJeigbrobfritmeri beftreutunb in SButter in unge* 
fafyr einer SBiertelßunbe fyellbraun gebraten. $un träufelt man 
Gtitroneufauer über ben ftabliau unb giebt iljn mit ber Sauce 
unb abgeformten Kartoffeln jur Ütafel. 

113. ©djetlfifd; $u fodjen. 

Die SdjeUftfaje »erben, nadjbem fie gefoppt, ausgenommen 
unb gewafdjett flnfc, in bra .-Steile ^gjefdmitfen, mit einer $anb 
bell Salj Befrreut unb in toenigem fallen SBaffer jurüdgefieUt. 
$laä) jtuei Stunben toirft man fie in fodjenbeS gefallenes SBaffer 
unb lägt fte in fünf bis jetm Minuten gar fedjen. 3"* Sauce 
nimmt man tote Ijieneben bewerft. 

114« ©ebtatene ©d)eflfifc§*<£c$toän$e. 

. Die Sdjeflftfc§*Sä)toSn3e, ungefähr V4 (SHe lang, »erben, 
na<$bem man flc eine Stunbe bortyer gefaljen, mit (Sigetb U* 
frria>en r mit ^obftumäi rt>et 3toieb«4 Wtttut unb je^n SWinu. 
ten in ^eabraun gemalter öutter gebraten. 

üftan riefet bie S^cOfif^^S^toättse mit ber braunen ©utter, 
too§u man ettoaS ©raten * Jus unb Senf rfityrt, an unb gie^t 
Kartoffeln «Salat babet. 
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ÜRan giebt eine 
Sauerampfer« 
©auce JVi 149 
unb gerührte 
Jöuttet • ©auce 
JVf 145, mbjt 
gerechten Äat« 
toffeln babei 
f)erum. 

Sßenn man ben 
Steinbutt nicfcl 
in etürfe tfjeilt 
unb in (Sin'6 
tocben fann, ge* 
»innt becfelbe 

{ef>r an <3>e- 
d)marf. 



£onänbiftf)e 

©uttet • Sauce 
146 unb 
Sauerampfer» 

Sauce JV/147. 



£oflanbifcf)e 
»uttet-Sauce. 

©auerampfer- 
Sauce unb gc> 
focf)teÄattoffeln 
werben babei ge- 
geben. 



Sutter. 
Criet. 
©eciebeneöötob. 



115. (Steinbutte $u fod&en. 

2)ie Steinbutte toerben auögenomnien unb red)t fauber mit 
Salj unb 2öaffer abgetoafd&en. SDann fct)ncibet man ben Scfjroanj 
»enigfienö einen fingerlang ab, ebenfalls ben Äebf, moran man 
einen fingerbreit ftleifdj laßt, fo baß 3ebe« eine Portion bleibt, 
nimmt ein fhrfe« SWeffer unb fdjlägt mit $filfe eine« £ammer« 
bie Steinbutte ber fange naaj bura). 9Äit bem SReffer unb 
$ammer n)ettt man biefe beiben Stüde ferner in Portionen be- 
liebiger ($roge ein, ba auf biefe Seife bie Stücfe ein nettere« 
3infet)en ermatten. 9tun toäfttjt man fte einige 9)?ale in f altem 
SBaffer ab, giebt eine $anb bott Salj in toenig SBaffer baju, 
tagt flc bi« mm Soeben, ieboct) nidjt länger al« eine tjalbe 
Stunbe, barin flehen, unb fodjt fie bann in gut gefallenem 
Seetoaffer ober füßem Saffer in fünf bi« jetjn 3ttinutcn gar. 

£>er tfotof, ber Sa>anj unb bie ftlogfebern fmb für 93iele 
SDelicateffen, fott)or>t bei ben (Stein * toie bei ben STarbutten. 

116. Zaxhxüt ju fodjen. 

2>ie £arbutte toerben ebenfo tote bie Steinbutte gereinigt, 
in Stüde gefct)lagen unb gefönt unb mit ben Ijieneben genannten 
Saucen, toie auch, gefönten Kartoffeln, herumgereist. 

2ln einer großen £afel giebt man bei ben gefönten ftifctyen 
immer jtoei Saucen, eine fauere unb eine ©utter*Sance, l;erum. 

117. ©floate Seejungen. 

$ie* 3«"Ö cn »erben gefetzt, aufgenommen, oon tfopf, 
S$toan$ unb gloßfebern befreit unb einige ÜRale red)t fauber 
mit f altem Söaffer abgeroafeben. 2)ann fdjneibct man bie großen 
in brei bi« oier Steile, bie flehten, toeldje jum $od)en nidjt fo 
gut fmb, in jtoei Steile, wirft fte in fodjenbe« fd)arfgefaljene$ 
SBaffer unb lagt fie ungefähr fünf SKinuten barin formen, bis 
fte gar finb. 

118. ®e6ratene ©eejungen. 

5Die Seejunaen werben, toenn man fie nod) lebenb erhalt, 
gefd)la^tet, in einem füllen Detter auf Stetngrunb gelegt, roo 
fie fict) tootjl mx$ jtoei Sage galten. Keffer aber ift es nod), 
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2)ie €et jungen 
giebt man mit 
Sauce • 9temou 
labe ober Gitro 
nenfauer, 



SWan fann bie 
Seezungen bei 
tfattoffel- Salat 
ober bei jungen 
©rbfen geben. 



wenn man einen (Siefetter fyat, benn fyierin fann man wentgftenS 
fea>« Sage atte Slrten $ifd)e frifä) ermatten. 

Die (Seejungen, welcr/e man braten will, muffen nidjt ge* 
f antippt, frnbern abgezogen »erben, waä feljr leicht ift SDian 
fyalt namlid) bie äufjerfte Spifce beä SdrtoanjeS einen 9lugenblid 
an bie flamme eine« brennenten £idjte£, lof't mit einem Keffer 
bie Smfcen etwas" los unb ucfyt auf biefe äßeife fc^r fdjncfl bie 
ganje $>aut auf einmal herunter. 9fun nimmt man bie ftifdje 
au«, fdjneibet Äepj, Sdm)an$, fowie afle ftlofjfcbern ab, tljeilt 
ben ftifd) in brei biä biev Stüde, wäfdjt biefe einige 9Me mit 
faltem Gaffer, fafot fic siemüd) ftarf unb lägt fte eine biö jwei 
Stunben mit beut Sal$c pel;en. Darauf werben fie auf einen 
Durcr/fcfylag gcfcfyüttet unb mit einem faubevn £udje gut abge* 
trotfnet. $ln ber einen ober an beiben (Seiten maä)t man ber 
£änge nad) mit einem fd)arfen ÜJfejfcr jwei leidste (Einfdmitte, 
bamit bie ftifcfye um fo fdmefler gar werben, beftreidjt fie ber- 
mittelft eines ^infelä mit gefangenen Giern unb befireut fte 
nur bürftig mit geriebenen äfoißbrebfrumen. 

Sinb bie Seezungen, wie gefaßt, panirt, fo muß man fie 
fdmett baden, ba fic fenft nidjt frefj »erben. Wlxn nimmt fyierm 
frtfdjc, nid)t $u falje unb aud) niajt 51t wenig Söuttcr, giebt, 
um fie ned) freffer 311 braten, ein wenig Suwcnfett baju, legt 
fie, wenn bie SButtcr tycflbraun ift, hinein, baoft fte, bei ein* 
maligem Umwelten, in wenigen SDiiuuten fdmett gar, unb rietet 
fie an. 

119. ®efpirfte ©ee^ungen mit ©atbeUen*©auce. 



SarbeQenfauce 

jyy J5i. 

(iappernfauce 
JVi" 152 ober 

Stufternfauce 
JVi 1Ü9. 



@ee$ungen. 
3rifd)e öutter. 
SRagoutfauce 
JVi s. 



Die Scewngeu werben eben fo, wie fdjen oben gefagt, ab* 
gebogen, gefallen, einige s Mak eingefdmitten unb barauf mit 
?uftfpetf an ber obent Seite in jwei dfetyen gefpidt, mit (5i 
unb j^tebad panirt unb rafdj in SButtcr gebraten, unb giebt fie 
mit einer ber fyieueben genannten, mit (Sitronenfauer gefdjä'rften 
Sauce $ur £afel. 

120. JötauneS JRagout fcon ©equngen. 

Die Seejungen werben, wie fdjon bei Ab. 118 befcfyriefcen, 
abgezogen, nod} rofy bou ben ©raten befreit unb in 1 £oU 
breite unb 2 3ofl lange Streifen gefd)nitten. Oft bte8 gefdjeljen, 
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gfeifrfjttöpe 
JV? 75. 
(Sitronenfauer. 
©arbettenbutter. 

GfjampignonS. 
©ctjtafen.töelee. 

©aSStagontfann 
oud) or)ne bie 
2 legten 3utf)a- 
traten bereitet 
werben. SWan 
Farm flatt See- 
jungen aud) an- 
bere beliebige 
gifct)e nehmen. 



giebt matt bic frifdje, ntyt fafye »utter in eine $famtfudt)en* 
pfavme unb läßt bic in ©Reiben gefcfymttenen Seezungen barin 
nur einige SWinuten, r)'6cr)fhn« *)alb gar bünften. Söotttc man 
biefelben länger, toie gefaßt , bünften, fo mürben fie t)art unb 
ungenießbar toerben. darauf legt man flc in eine irbene Äummc, 
träufelt ein toenig (Sitronenfaft barauf unb {teilt fie 6i« $um 
Wittag jurücf. 2ötU man ba$ Ragout anrieten, fo legt man bie 
uHfct/ftücfdjen franjförmig ober fdjttppenartig in bie ©djttffel unb 
gießt eine fodjenb t)etße, bünbtge Ragout* Sauce mit 3Ieif$H5ß* 
djen barüber, jeboct) muß bie Sauce redjt ftarf mit (Sitronenfauer, 
dtjampignon«, Stynfcn^elee, Jus ober Sarbeflenbutter abge- 
fdjmecft fein. 



121. SBeifceä Ragout öon Seejungen mit Samern *©auce. 



9Karinabe 
JV? 172. 

©eejungen. 
i 6 ©utter. 

Öifd)«öpeJV?89- 
(Sappern fauce. 
| SÄalbömibber. 



£)ie Seezungen toerben, tote beim borljergetyenben SRecepte 
fa>n gefagt, abgezogen, oon ben ©raten befreit, in (Streifen 
gefdmitten unb barauf, elje fte gebraten roerben, eine fyatbe 
Stunbe in bic Ijieneben genannte 2)carinabe gelegt, 9cact)bem man 
fte franj= ober fdjuppenartig in ber Rüffel angerichtet, gießt 
man eine roeiße rccfyt r)ciße (£appero=Sauce barüber, roorin ^ifd) 5 
flöße unb Äalbämibber gefönt pnb, unb fdjmccft fte mit Sar- 
beücnbuttcr unb (£itronenfaucr ab; (freut etroaö ger)acfte ^ßeter* 
filie über bie Sauce unb beförbert bie« ©eridjt jur £afel. 

122. Seezungen mit Jlrefcöbutter unb Sßatmefanfäfe. 

Sßenn bie roeiße SRagout*Sauce M, 7 Tlar gefönt ift, giebt 
man ben $armefanfäfe, bie $rcb$butter unb ba« in SBürfcl ge* 
fcfynittenc §ür)nerfleifd), bie fetjr fletnen befonberä gefegten tflöße 
unb erft wenn biefe« 3ufammcn redjt l;eiß ift, giebt man baä 
roie bei Mk 120 bcr)anbcttc, gebünftete, in (Sitronenfauer gelegte 
unb in 2 3oIl lauge Stücfc gefdjnittcne ftifajfleifdj ba$u, rietet 
baö Ragout an, unb beförbert efi rccfyt l?eiß jur £afet. 

2Kan fann au<$ bie 5Brüf>e, roorin bie gifd)e gebünflet finb, 
jum 9?agout geben. 

123. (Seezungen =Otagout en Coquille mit 2(ufiern. 

9cad)bem bie Seejungen abge3ogen unb oon ben ©reiten bt- 
freit finb, toerben fie in 1 3°H breite unb IV« 3oH lange 



©eejungen. 
8— 12&iButter. 
<8ef. &ürmerfl. 
2—3 8tr>. Ärebö- 

butter. 
2 2otb^armefan. 
fäfc. 

9iaaout. Sauce 

JV2 7. 
8leifdj«6|e 

78 ober 
6ifci)flöjjeJV?89. 
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1 — 2 (Zitronen 

fauer. 
i Ö »uttec. 
Puffern, 
gleifafldi* 

J\3 89. 



©auerampfer- 
Sauce JVJ 149. 

Sind» giebt man 
qcfodtte Äartof 
fein babei l)e tum 



SWan giebt braune 

33utter, 
Aalte (Sffigfauce 
157 

babei fjerum. 



©tücfe geftmtfet, in Wenige^ ©ajj unb Gütronenfauer gelegt, 
1 (Stunbe f&äter in jertaffener ©utter in einer flauen Pfanne 
nidjt länget al« 2 Ginnten gebünftet. £>ie Seezungen miifjen 
toeig unb nur fanm gar (ein, forrfl werben fte tyart. Söctyrenb* 
bent tyat man Hufhrnfauce bereitet unb fefyr Meine ftletfdjflöge 
gefönt, giebt biefelben ueb# bera gebünfteten ftifcb in bie tyeige 
(Sauce, lagt eä aber nidjt fodjen, fußt biefeä Ragout in CEoquiße* 
Skalen unb garnirt e$ mit gebratenen über rofyen ftuftern, 
wetye einen SlugenblUf mit Sitroneufauer ober Slufiernwaffer 
fteif gewagt ftnb. 

3Han fann biefe* ftagout am$ in groge löffeln anrieten; 
wenn man feine $lnflern tyat, nimmt mau <Sarbeflen* (Sauce, 
<3auce*@lace ober Ragout» (Sauce M 101. $)a$ Ragout fann 
au$ bon ©Bleien, £ecfytcn ober berartigen giften bereitet werben. 

124, ©Rollen $u fo<$en. 

tDte (Schollen fyaben ein fefyr weid)li(tyc« ftleifdj, unb bafyer 
mfiffen fle, tote folgt, bemäntelt werben. 9Ja<tybem fte $w'6lf 
(Stunben im Getier auf 8teingrunb gelegen Ijaben, »erben fle 
an ber weidjen (Seite aufgenommen, bon ben ftlogfebern unb 
bem Äopfc befreit, ju einen irbenen £o^f gelegt nnb einige 
Waffen »oll (Sfpg unb jwei Jpanb&oll (Sal$ barauf gegeben, 
fleadj 24 (Stunben lägt man flc auf einem irbenen $>nrdjfcfylage 
abtroffen, fttynetbet fte, wenn fte greg flub, einmal burdj unb 
fliebt fte fea)* btf aty Minuten bor bem «nri^ten in foa)enbe«, 
gut gefallene« ©afier. ©inb fte gar, fo muffe* fte gleidj an* 
gerietet werben. 

125. ©erratene ©Rotten. 

$)ie (Sooden werben, nadjbem man fte gereinigt, au$gc* 
nommen unb, wie fdjon in M. 124 angegeben, weiter borbe* 
reitet Ijat, 24 .<$tunben in Salj unb (gfftg gelegt. £>ann trodnet 
man flc mit einem fattbern £udjc ab, beftreidjt fle mit gefcfyla-- 
genew ©ern, bejrrcut fte mit bem geflogenen 3&>te&«* wwb lägt 
fle feljr rafd}, in wenigen SÄmuten, in Söutter frog braten. 

(Statt ber falten (Sffig*©auce Jtfo 157 fann man bei ben 
(Sdjouen audj Kartoffeln * (Satat, ©eHerie * (Salat ober rotlje 
Beeten geben. 

4* 
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>8utter. 

Hebt. 

3n>iebacf. 



Sfmmian. 
(Salben. 
1 Joffe (Sffig. 
23:aff. Bouillon. 

1 (Sirronen fauer. 

2 Lorbeerblätter, 
(i fd)»arjen 

Pfeffer. 
Otf.9telfenpfeffer. 
2 ?otr) (Sappern. 
4 Voll) SHehL 
©tanb oon&albd 

füfien ober 
l-2ytf>.(8elatine 



J fi ©utter. 

JDie Slale werben 
bei jungen (Srb- 
fen, ©pinat ober 
(Sauerampfer 



1 »ouq. Kräuter. 
2$af|. Bouillon. 

2 Z. §ranjwein 
0 (Sbalotten. 

6 £. fef)warjen 

Pfeffer. 
GÄ.9klfenpfeftcr. 



126. Sßuttm $u Braten. 

SDiefelben »erben getoafdjen, ausgenommen unb, ijac^bem 
fic eine SMertelfhmbe gefallen, in 2£ei$enmehl trab geflogenem 
Bnncbatf umgefehrt unb rafdj in brauner Butter gebraten. 

127. (Motzte OTare. 

3)ic Slale werben mit (Salj nnb SBaffer fo lange abgerieben, 
bi$ alle« Schleimige babon ift. $>at man fte nun aufgenommen, 
fo fdmetbet man fte in fingerlange ©tütfe, fefct fte mit ben ^ie» 
neben angegebenen 3ngrebien$ien, nebft fedjs 3toiefreln, in einem 
emaiairten £opfe gu fetter unb lägt fte eine $iertclfhmbe fochen. 
Oft bie Sauce bon bem gefchioifcten Ü)W;l noch nicht bünbig ge- 
nug, fo rül;rt man biefelbe mit einigen (Sibottern ab, giebt nach 
®efdjmaef noch (5fftg ober (Sitronenfauer baran unb julefet bie 
dauern. 

man bie Haie auf biefe Steife falt effeu, fo giebt man 
ein Stüd Staub bon Slalbflfügcn mit an bie (Sauce, lägt aber 
bie Gier unb baS Sflehl toeg unb reidjt bann €el, Gffig unb 
getiefte <Peterfilic babei l)erum. 

128. ©e&tatene Walt. 

£)ie $>aut am £>alfe ber $lale roirb runb Ijemm mit einem 
Keffer loSgeloft unb, inbem man bie 9lale an einem 9?aget 
ober Spaten aufgehängt l;at, mit $ülfe eine« troctenen £ucheS 
mit Peichttgfeit herunter gebogen. 9?un nimmt man bie 9lalc 
au«, fdjneibet fte in fingerlange Stüde, reibt fte mit Salj ein, 
toorin man fte eine l;albe Stunbe liegen läßt, trorfnet fic ar>, 
beftreicht fte barattf mit gcfd>lagcnem fix, ftenbet fte in geflogenem 
ßtoiebad um unb brät fte langfam fo in 93utter in einer Giertet« 
bis halben Stunbe gar. 

129. Wal in ®eUt. 

(Sin jicmlid) groger Slal mirb, toie fdjon bei M. 127 ge^ 
fagt, mit Safy unb 2Baffer gereinigt, ausgenommen, in finger* 
lange Stüde gefchnitten, mit ben (;iendben angegebenen Sngre* 
bienjien ju Reiter gefegt unb eine Viertel = bi« fyaihe *Stunbe 
gcfodjt. Siub bie Slalftiitfc gar, fo nimmt man fte h^auS, giegt 



Digitized by Google 



53 



2 Äafböfüpe ob 

1—2 8ctt> aufgc 
löf're ©elatine. 
Girronenfdjale. 

2 Waffen (Sffia 
4 Soffen SBoffer. 



bie SBrür)e bura) cm $aarfieb, ttärt biefc mit 4 bi* 5 ©weiß 
ab, fdwiedft nadj <Sal$, 6auer unb 3utfer unb tagt biefetbe 
burdj einen ©elee* beutet taufen. 

9?un gießt man einige Xaffen ©etfe in eine Shtmme, ber« 
jiert ifm, wenn er ein wenig ftetf geworben, mit Cutronenfcfyei* 
Ben, ^eterfitienblättern, bunt auägefdjnittenen, Ijartgefocljten ©er* 
fd)nitten, fo wie mit einigen (Streifen geräuchertem 2a$8, legt 
einen 3^eit ber Hatftücfe barauf unb gießt uom <$etee wieber 
barü6er. §at fld^ berfetbe nun ein wenig gefefct, wieberlwlt 
man ba« eben genannte SSerfatyren fo lange, biä Stat unb @etee 
oertyenbet ftnb. 

mU man bie State 3U Stafct förbern, fo t)ätt man bie 
Jhtmnte, Worin bie State fmb, nur einen Stugenbticf in tyeißeö 
SBaffcr unb fet)rt jle bann auf eine ©äjüffet um. 



3 gefocfjte u . ge« 
tjatfte ©igeib. 
{Rührei ü. 4 (Siern 
2 Sotf) (Sappern. 

2 Mi) 33reb. 
t5 Kalotten. 

1 ^rife roeijien 

Pfeffer. 
1 $rife SRuöfat. 
2$rifen3:r)tomian. 

3 getiefte @ar- 
bellen. 

tyterfUte. 
60^ 

3um £oa)cn. 

3 helfen. 
12 Ä. Pfeffer. 
Otyalorten. 
1 Sfjeil (Jffia. 

1 Zty\i SBaffer. 
ilmmian. 
©albei). 

2 gott) 



3$enn man bie 
Soulate anrich- 
tet, fdjneibet man 
nid)t »u bitfe 
©Reiben baoon, 
legt fie franj 
förmig auf eine 



130. Slufgetotfter Wal. 

^ierju wirb ein rcdjt großer Hat genommen, ben man $u* 
bor bom 5?opf, Sd)wan$, fowie audj bon ben fttoßfebern befreit 
unb mit Salj unb Gaffer wicberfyett red)t fauber reibt unb 
Wafdjt, bi« alle fdjteimtgen Sfycite entfernt finb. £>ann fdjneibet 
man ben dtüäm ber ganzen £änge nadj auf, nimmt ben föücf* 
grat, fowie baö Singeweibe IjerauS, ofyne bie ©alle $u beriefen 
ober ben Saud; aufeufdjneiben, fhreut ein wenig (©atj barauf unb 
taßt ilm bannt eine l)aloe ©tunbe tiegen. 

$)en 9lat, ber fo au# einem <Stücfe fcefteljt, breitet man 
alöbann auö einanber, trotfne't it)n gehörig ab, oefbreut üjn auf 
ber inwenbigen (Seite mit bem t;ieneben genannten Ijartgefodjten 
unb feinger)acftcn Gngelb unb ben übrigen Sngrebienn'en unb be- 
legt Um in ber ©reite, frreifenweife , mit ben feingefdfjnittenen 
©arbeiten unb Samern, wo$u man bann nod) ba$ latt gewor* 
bene föityrei nimmt, ^un fängt man bom ftopfe an ben Hat 
jiemlidj fefl aufzurollen, bewiefett tyn mit einem 8inbfaben unb 
binbet ilm mit einer (Serbiette bidjt $u. 

Oft tttteG nadj SBorfdjrift gefdjefyen, fo legt man bie SRoutabe 
nebjt allen fyieneben genannten 3ngrebien3ien in einen nic^t ju 
großen emailtirten ober irbenen £«tyf, fo baß erßere eben bon 
ber örülje bebeeft wirb, fodjt jle in einer falben bis ganjen 
(Stunbe gar, nimmt fte au« ber 9ritye, binbet bie ©erbiette 
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6rf)üffel,gatnttt 
tiefe mit bcm 
©etee unb giebt 
eine Falte ftifcf)- 
6auceob.@auce 
fltemoulabe ba« 
bei. 



1 (Sitronenfauet. 
SBeifcer Pfeffer. 

©utteT 
Söetfbrob. 

JDragon. 
$f)t)imcm. 

2 Gfjalotten. 
©taten.Jus. 



Beißet Pfeffer. 
S3uttet. 

9){arinabe. 



.Sunt ttotmtn 
Rümmer, 

Suttet. 

$eterft(ie. 

Gitconen. 



nodj etwa« feper unb preßt pe, wenn fic etwa« abgetönt ift, 
mit berfelben )Wif$en jtoci mit ®ewiä)ten befeuerten Brettern. 

SBäljrenb bcm flört man $wei Steile bex SriHje mit einigem 
(giweiß tote bei M. 285 gefagt. >}u bem brüten £ljeil ber 
93riilje gtebt man in einen irbenen Stobf eine £affe (Sffig unb 
tegt bie !a(t geworbene, gepreßte, bon ber Vertierte Befreite 
föoulabe hinein unb (teilt pe, bi« junt ßkbrand) jugebeeft, an 
einen fügten Ort. 

131. aRafrclen $u Braten. 

£>ic 9ttafrelen werben fo nalje wie mögltd) am tfo&fe au«; 
genommen, gewafdjen, mit <5alj, CHtronenfauer unb meinem 
Pfeffer eingerieben unb (o eine (Stunbe $urticf gelegt. 3)ann fce* 
(freist man fle mit gerlaffener Söutter, bepreut pe mit ©emmel= 
fronten, brat fte in wenigen Minuten auf ber föope tyeflbraun 
unb beträufelt fte berrttittetp einer geber mit SButter. 

£)ie fyieneben genannten Kräuter läßt man in einer Pfanne 
in brauner ©ittter ein Wenig fäjwtfeen, giebt etwa« Ijeiße Jus 
baju unb richtet btefe Sauce in einer ©auciere bei ben Sttafrelen an. 

2Kan reidjt Kartoffeln in ber <2>ä)ale babei Ijerora. 

132. SWarinirte UftatxtUn. 

2)ie Sttafrclen Werben, wie oben fäjon gefagt, gereinigt, 
gefallen uub auf ber föope unter öfterem Umwenben in brei 
bi« biet Minuten nidjt $u gar gebraten, bann in eine 2Rarinabe 
gelegt unb fo in einer fep berfäjlojfenen Terrine bi« jum ®e= 
braud) jurücfgePeUt 

SBet biefen SKafrelcn giebt man aud) Kartoffeln in ber 
<5d)ate mit gerührter 33utter. 

133. Rümmer $u fodjen. 

3uerp maä)t man tfoei ©tüde ffifen, ober Soljen au« einem 
«ßlätteifen, ^eiß, bringt einen £o»f boH fä)arfgefa(jenc« »öfter 
uv*«0oä)en unb giebt ben ©munter hinein; wirft inbeß ju gfciä)er 
3eit aud) ein $etße« öifen in ben Xttf» bamit ba« SBaffer in bem 
Slugenblicfe, wo ber Rümmer in ben $obf fommt, gleid) Wetter 
fcdjk fönige SWinuten fpa'ter giebt man ba« jwette ©fen hinein 
unb läßt ben Rümmer, je na^bem er groß t|t, eine tyalfce Bi« 
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£um laittü 
fwmraer* 

Cef. 

$eterfi(ie. 

SRan barf ntd)t 
»etgeffen, tot 
t>em Äodjen be6 
Wummert ein 
paffenbeö ©tücf. 
eben £olj in bie 
£>effnung nafye 
amödjmcmjeju 
fleefen. 



fteineö Oef. 
JBeifcec «Pfeffer. 
Kräuter • <5ff»9- 
$eterftlie. 
Aragon. 



$üf)ner. 

lfiÄalbemibbec. 
J £ glittet. 
4—6 Sotl) SWe^I. 

1— 2 Ä. £>üf>neT' 
33ouilion. 

1 $ gifebflöpe 
JW 89. 

2— 4 8. «afjm. 

3— 4 ©ibotter. 
gleuronfl toon 

Blätterteig. 

SDad Ragout, 
melcbeöcinefdjö- 
nefyeflconjegar- 
be t)aUn mufr 



brei Biertelfumbeu fo<$en. Beim ©erauSnetymen beßreid&t man 
bie <S($aIe be« Jpnmmer« mit einer ©becffa?»arte, toobur^ ber* 
felbe ein glänze« Slnfeljen erhält 

%m beften fdjmecfen bie £ummer frifd) gcfodjt, »emt fle 
nodj nu$t ganj fatt finb, unb gtebt man bann gerührte Butter, 
gefyacfte ^eterfilie unb Zitronen babei i^rum. Slnb ftc fatt, fo 
igt man fte mit £>et, (Sfftg uub $eterfilie, aud) mit einet <2auce^ 
SRemoulabc. 

£)er Rümmer »irb borfidjtig mit einem §aumeffer in ber 
HJiirte am hülfen cutlang burdjgefölagen unb bann tn ber Breite 
nadj S3er^ältnt6 in Heinere etfiefe geseilt. Die eueren htieft 
man gleichfalls ein »enig ein , bannt bei £afel ba« Steift be* 
quem tyerau« geloft werben fann. 

Beim ^nric^ten legt mau bie Stüde fo jufammen, baß ber 
Rümmer feine vorige Öeftalt »ieber erhält unb garnirt bie 
Sdjüffel mit $eterftlienblättern. 

134. Rümmers ©dat. 

3)ie Rümmer »erben, tute fo eben befdjricbcn, gefönt, ba« 
ftlcifdj bcrfelben in beliebige Stüde gefdmitten unb, uacfybem bie 
(Sauce barüber gegoffen, mit fyartgcfodjten (Stern, Sarbellcn, 
Sdmittlaudj unb (labbern ber$iert. 3)en Sttanb ber Rüffel be* 
legt man mit geröfteten Semmelfdjnitten , bie mit (Sabiar be* 
frridjeu finb. 

1 35. Rümmer - (Ragout. 

$ie Rümmer werben gefönt, ba« %k\fä au« bem $ebfe, 
Sdjteatu, unb ben Sdjeeren genommen, in beliebige Stüde ge- 
fdjnttten unb bis jum ®ebraudje jurücfgeftellt. 

9?ad)bcm bie §ülnicr gar getobt fiub, »erben bie .f)üfyner* 
bxüfte nebft allem übrigen jarten »eigen gleite von ben §ü> 
nern abgelöf t unb in einer Summe in bem abgeflößten Subben* 
fett »arm tytngefleflt. 

Shtrj bor bem Änridjten ffyieibet man bie« gleifd) in 2 3ott 
lange Streifen. 

3)ie Skalen ber Rümmer, fo »ie Äobf, Beine unb Silks, 
toaS brauchbar babon iß, »erben in einem Sttörfer geflogen unb 
leife in Butter eine tyalbe Stunbe gebraten. 2>ann befheut man 
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richtet man nun 
an unb giebt 
$feuron6 t>on 
Blätterteig ba 
bei l)erum. 



$>ie Ärebfe finb 
im SDionat SWai 
am beflen. 



e« mit fo biel fD?cl;t , al« ju chtcr bttnbigen föagout * Sauce 
n&t^to tjt, gießt £ülmerbrü> barauf unb läßt c« toenigften« 
eine ©tunbc langfam fodjen. SDtc 93rü(>e rci6t man burd) ein 
feines §aarfieb, giebt bie jubor in Souittou gefegten 5tfdjtt&§*/ 
bie fein; Hein unb tanglid) geformt fein müffen, nebß Rümmer« 
unb §ül)nerfleifdj baju, fdnnetft nadj bem ©alje unb rüfjrt bie 
Sauce mit bem öigelb unb fügen 9tolmt ab, barf e« jebodj 
hiermit ntc^t toieber fodjcn laffen. 

136. ärebfe $u lochen . 

3>ie Ärebfc werben gctoafdjen unb ebenfo beljanbelt wie bie 
Rümmer, jeboefy nicfyt fo lange gefegt; aud) giebt man gaii3 bie* 
felben Saucen, roie bei ben $mmm«rn, foroc^l bei warmen, wie 
6ei falten Ärebfen. 



137. Jtreb« * ©atat. 

3)er $reb«*Satat wirb gan3 wie ber Hummersalat M, 134 
I bereitet unb garnirt. 

138. StxtU *9toulaben. 



2 fi £ed)te. 
20—30 Ärebfe. 
{Rührei t>. 4 (Siern. 
2 ?otf) SWordjeln. 
2 £otf> (Stjam 



Oblaten. 



2Kan giebt fjier 
bei bie {Rafym 
eauce 155 
mit ÄrebSbutter 
in einet ©auetere 
fyerum. 



SBenn man nidjt fo biete Ärebfe erhalten fann, nimmt man 
am bcjten ba« ftkifdj bon §ed)tcn, unb in Ermangelung beffen 
ba« ^leifd^ bon Karpfen, mit baju. 

£>ie §edjte werben gefajupbt, bon ben ©raten befreit, ein 
Wenig gefa^en unb ljodjffen« jtoei ÜRinuten in 3erlaffener &reb«= 
outter fyalb gar gemadjt, in &cU große (Stüde gefdjnitten unb 
borftdfttg, bamit bie ftifdjftütfe nidjt jerbredjen, 3U bem föütyret 
neb|t ben gefönten unb in Streifen gefdjnittenen SWordjeln unb 
Champignon« gerührt. 9?un erfl giebt man ba« ftleifdj ber 
tebfe au« Speeren unb Sdjwän3en baju, nebft ber SBrütye, 
worin bie §ed)te gebünßet fmb, unb läßt e« abfüllen. 

darauf fdjneibet man bon beliebiger ©röße, ober fyanbgrofcc 
Stüde Oblaten, taucht biefelben fdjnell in SRabm unb gefetylagene 
öter, legt fo biel bon ber oben befdjrtebenen 3Raffe barauf, 
baß man (ie gut aufrollen fann unb jebe SRofle für eine Herfen 
tymretdjt. £at man fte aufgerollt unb fie, wenn e« fein muß, 
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nocfy einmal mit <Si unb föafyn beftridjen, fo beffreut man fte 
mit fein geflogenem ^toiektf unb badt fte rafö in Sadfett, bi« 
fle rjettbraun finb. 

139. Saföenfre&fe $u fo^en. 

3)tefelben werten ebenfo tt>ic He tfrebfe Aöi 136 gefodjt 
(unb mit <ßroocncc*€e(, (Sffig unb geheftet ^eterftlie gegeben. 

140. trabten $u fo^en. 

ÜDie tfrabben toerben ganj toie bie flrebfe 136 gefodjt. 

141. ©raitöt ju fo^cn. 

2)ie (Granate muffen alle lebenb fein, ^inb fte gehörig ge* 
toafdjen.unb auf einem $)urdjfdjlag ein n>enig abgetra'ufelt, madjt 
man in einem jiemltd; großen £opfe baS SGBaffer fedjcnb, wirft 
einige $>5nbe ooß <Sa($ baju, fdjüttet bie (Granat hinein unb 
auefy ju gleicher £t\t ein ^eißeö Sifen, toie fdjon bei bem Rüm- 
mer M. 133 gefagt, bamit fie redjt fdjneÜ* in'« flehen fommen. 
£>ie ®ranat fod^en fefyr feiäjt über unb »erben in wenigen 
Minuten gar. 2Kan mug bafyer fcr)r SCdjt geben unb oft pro* 
biren, ob fie ftdj gut jterjen laffen, bamit fie Weber ju toeidj 
nodj ju tyart finb. ©inb fie nun gar, fdjüttet man fie auf einen 
Durdjfcfylag, mengt nodj eine $anb»oH ©al$ barunter unb breitet 
fte auf einem £udje au«, bamit fte redjt fönet! abfilmen. 

142. ®ranat*@alat. 

3>erfelbe wirb ebenfo toie ber Rümmer * <5afat M> 134 be* 
reitet. 9Jtan fann ifm jebodj aud) mit ber (Sauce *9*emoulabe 
oermengen unb mit ©arbeCten, (Jauern unb ©dmittlaudj oe^ieren. 

143. Sfafiern $u Braten. 

$ie Äuflern werben, na^bem fte geöffnet, oon ben Störten 
befreit, auä ber ©djale genommen unb mit (Sitronenfauer be* 
träufelt, ©iermit lägt man fte eine 33iertetfiunbe flehen, taucht 
fie al«bann in gefdjmotjene 33utter, betreut fte mit fetyr fein ge* 
fiogenem ätondjad/ worunter man etwa$ 2Ru$fatblütfye gemifdjt, 
unb brat fte in einer Omeletten * Pfanne in fyeßbrauner Sutter, 



Sie Granate wer. 
ben «freringö« 
6alat, «Spatgel, 
#anbpaffeten, 
Tübbings , ju 
33uttecbtob jc. 
benufct. 



4 Sott) Glittet. 

SRuöfat. 

Öttronenfauet. 

3roieba(f. 

Wufktnroaffer. 



Digitized by Google 



58 



Sttt tiefen gebra- 
tenen Puffern 
rjarnirt man aud) 
feine« ©emüfe 
unb {Ragout«. 



bie in biefem Bugenblirfe in rafdjem Starten ift, bei einmaligem 
Umtoenben in r)od)ften$ einer SKinnte ein toenig braun. 2Ran 
nimmt fte fo fdjnefl toie moglidj an« ber Butter, ober gießt fie 
alle auf einmal auf einen Keinen ÜDurdrfdjlag , bamit bie julefct 
herausgenommenen ni$t 31t Ijart »erben, giebt 4 bi« 6 §täcf 
in eine (Soquiflen*<&d)ale, träufelt ein toenig Slufterntoajfer barauf 
unb giebt Zitronen babei fyerum. 

Auf anbere Sri 

2Ran madjt auf einem porzellanen £eÜ*cr 33utter braufenb 
Ijeiß, legt bie in 33utter getauften, unb mit ^toieoaef beffreuten, 
Supern hinein unb lägt biefelben bei einmaligem Umtoenben 
eine 9Himrte in ber Butter bratejt unb verfährt im Uebrigen 
»ie oben gefagt. 

144. ©efotye SWufdjeln mit Gadern *©auce. 



SKan batf nid)t 
oerfäumen, ftenn 
bie SHufcbeln fo* 
d>en, eine Blie- 
bet ober einen 
ftlbemen Löffel 
mit in ben eifer- 
nen$opf ober in 
baö fod)enbe 
SB affer ju legen. 
9Bicb ein« ber- 
fetbcti fdjroatj, 
fo ift bieö ein 
33en>eiö, bafj eine 
giftige SWufd)el 
Darunter iß, in 
roelcr/em f^atle 
man alle 2Ru- 
fabeln fortwerfen 
muf . 

3)ieSWuf*elnfuib 
in ben Sommer- 
monaten niebt 
au gebrauten. 



2)ie 3)iufd)efe »erben mit einem Meinen neuen £aibebefen 
in (altem Sajfer einige ÜHale abgemafdjen, mit 2 bis 3 $anben 
boH @al$ beßreut, tudjtig bamit abgerieben, bann nod) »ieber 
mit bem $3efen unb SÖaffer gereinigt unb troden, nur mit bem 
333affer, toaS baran tyangt, in einen eifernen £opf gegeben. 
(Spürtet ober rüljrt man nun auf rafetyem fteuer bie Stfufdjeln 
fleißig um, fo öffnen fie fty in fünf Minuten. $ie* iß bie 
beße Ärt, bie Sttufdjeln ju Fofyn. 2Ran fann fie jebodj au$ 
in ein Sßefc bon SBinbfaben geben, toeldje« man einige SWinuten 
in ftart fodjenbeS Söaffer IjäU ©obalb ßdj bie SWuföeln öffnen, 
nimmt man fie au8 bem SBaffer, bricht bie ©tfyale babon, reinigt 
bie 2Äufdjeln bon ben SBärten, legt fie auf eine ©djüffel unb 
gießt fodjenb t)eiße (Jauern *<Sauce, bie fetyr mit Sitronenfauer 
gefdjarft iß, barüber. 

9J?an giebt bie SWuföeln aud) ßatt ber Stußern au (Saucen. 
2Ran garnirt bamit ftifa}* unb $ering=<Salat. Stuct) fann man 
bie SHufdjeln mit geföntem, nidjt $u fäfam (Sfßg übergießen 
unb in GHäfern, bie mit einer »lafe fcfl jugebunben färb, aum 
fernern ®ebran<$ aufbewahren. 
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3?uttet. 

?|ifd)»offer. 

^terftlie. 

8R<m giebt bie ge 
cü^tte »utter 
bei gefachten 
6tetn» unb $at 
butten, 3ungen 
unb ßabliau. 



145. ©ernste S3utter = ©auce. 

$ier$u nimmt man fceße frifdje 93utter, am fdjmacfyaftefleu 
ift bie fyeflfteinifdje. 

®ie SButter fteü*t man einige SWinnten in einem irfcenen 
Üobfe auf feiges Safter, bannt fie ein wenig wei$ wirb, rityrt 
biefetbe nun mit einem fernen Löffel fo lange, bis ft<$ ©lafen 
geigen nnb bie Glittet einet bieten, glatten ©atbe gleist. 

SJfan fann auefy einige £&ffel ftiföwaffer mit berrütyren nnb 
etwas getyaefte ^ßeterfüie in bie ©auce geben. 



i % Suttec. 
2-3 ?&ff. SBaffer. 



146. $oflänbif<$e Suttct * Sauce. 

5T)ie $alfte ber anSgcwaföenen $3utter, baS Saffer unb 
9He$l werben auf fe^r gefinbem fettet ober über feigem 2Baffer 
mit einem fernen SBffel eine £tit lang gerührt unb babei bie 
Sutter oft in bie $ofye gejogen. 

ftängt bie Sauce nun an flüfftg gu »erben, fo gieSt man 
immer ein StÜcfdjen bon ber übrigen falten Butter baju, unb 
fä'ljrt auf biefe SBeife fort, bis bie 53utter alle berrüljrt ift unb 
bie Sauce einer biefen Saljne gleicht. 2Han mug bie Sauce 
ötetc^ bom geuer nehmen, ba fie fonfl gerinnt. 

147. «&öHänbtf($c Sauce auf anbete Htt. 



I % »uttet. 
J «äffe 3BafJer 
ob. feifcfjmaffet 
| £. SBeifmein 
6 ®gelb. 
5 ötttonenfauer. 



$>ie $töfte ber ©utter, nebß ben fyieneben genannten 3n* 
grebicn$ien, werben in einer gut be^innten (SafferoHe mit einer 
Scfyaumrutlje auf rafdjem fteuer bis 3um erften Anfange beS 
ftodjenS gefdjlagen. $>ann nimmt man bie (Safferofle bom fettet 
^runter, rü$rt bie übrige falte SButter baju unb fdjmectt bie 
Sauce nodj mit (Sfflg unb ©0(3 ab. 

3u btefer Sauce lann man Sfoftern, 2Ruföe(n, (S^ambignonS 
ober aue$ Samern mifcfym. 

148, $etafffiett*Sauee. 

i 2Ban fdjwifct baS 28e$l mit bem oierten £tyeil ber Butter, 
giefct ©ouiflon, gel;acfte $eterfUte unb Saty baju, lägt e* unter 
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J U ©utter. 
J £ Solution. 
1 Sotf) 9»e^L 
1 ©gelb. 
(&eb. ^etetftlie. 



J S «utter. 
| Ä. SBaffcc. 

* Söffe erng. 

2 (Sihronenfauer 

X Voth 8Rel)l. 

i fttfi 3ucfec. 

4 (Sigelb. 



i »uttet. 
1 Mt) SNety. 
1 Söffe »ouiUon. 
J Saffe (Sfllg. 
1 Söffe 6enf. 



i »utter. 
1—2 8otf) 2Hef)l. 
1 tfoth, 6arbeflen- 

buiter. 
1 Joffe 93ouiflon. 
* Söffe (Sffig. 
1 (Sibottet, 



befiänbigem Umrühren einige WUU auffegen, rüfyrt bte (Sauce 
mit bem (Sigelb ab unb giebt bamt erft bie übrige SHttter ratt 
ba3it. £>ie Sauce mu§ ein glatte« Hnfetycn fyaben. 

1 49. Sauerampfer * ©auce. 

£>er bierte £f;eil ber Butter toirb mit ben In'eneben ange= 
gebenen Ongrebienjien auf ftarfem gettcr mit einer Sd)aumrutfye 
biö 3um erften Anfange bc$ Äod)en3 gefcfylagen, bann bie ü6rige 
falte ©utter, fo toie ber, toie fdjen bei ber Subpe Mix 15 be* 
fdjrieben, gar gemadjte Sauerampfer baju gegeben, unb bie 
Sauce, nad)bem man fle mit Sauer unb Salj abgefdjmecft, bis 
SUSI @ebraud)e jurüä'gefteü't. 

9)?an fann beö SBaffcrÖ jum $erbünnen auä) Bouillon 
nehmen ober tic Sauce nod) mit Sdjinfen * @ele'e unb ©lace 
fräftigen, aud) ein toenig abgeriebene Sitronenfdjale baran geben. 

150. ©enf* ©auce. 

$>aä 2M;l n?irb in bem bierten Xl;eil ber Butter gefdjtoifct, 
mit ber Bouillon ttax gefodjt unb bann Gfftg, ettoaö Butter 
unb Salj baran gegeben. §at man eö bom fteuer genommen, 
rmjrt mau ben Senf unb bie übrige falte Butter baju unb 
fdjmecft bie Sauce nod) einmal mit Salj unb Gitronenfauer ab. 

Sie toirb bei gefodjten ftifdjen, SRinb* unb <ßo(felfletfd) gegeben. 

151. ©arbeüen*©auce. 

■ •..<;• • • • • 

£>a« Witty totrb mit bem bierten Sfycil ber Butter ge= 
fdnr-tfct, bte Bouillon, (Sfftg unb Sal^ einige 2Jca(e bamit auf* 
gefod)t, bie SarbeUenbutter ta.511 gegeben unb 3lHeä mit ben 
(Sibottern abgerührt. Üftun fdnnecft man nadj bem Sal$e, giebt 
nod) ein toenig Gttronenfauer baran unb rül;rt bie übrige falte, 
in Stücfdjen geteilte Butter ba$u. 

ütfan fann nad; belieben eine Ijalbe ^lafd)e guten 2Beißtoein, 
toenn man ben Sfftg niäjt liebt, mit in b ie Malice berfodjen. 

152. (Samern * ©auce. 

£u ber eben befdjriebenen Sorbetten * Sauce giebt man nodj 
(Sabbern unb fämeeft fie mit Satj unb (Sitronenfauer ab. 
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153. Zitronen = Sauce. 



1—2 mi) 9WcM- 
J ßtfronenfcftale, 
2 (Sitronenfauer. 
£ gl. {Rfjeimoein. 

1 £. 33ouiHon. 

2 ©ibotter. 



1 8 Butter. 

2 Sotfj aWefjl. 
| Ä. iRar>m. 
Pfeffer. 



2 Soth, »utter. 
2 SotrJ 3Heh,l. 
| giar;m. 
2 8. Ärcböbutter 



G (Sibottcr. 

1 rofjeö (Sigelb. 
£ <H feine« Del. 
3 Soth, Satbeüen- 

buttet. 
3 (Stjalotten. 

2 £otf) (Sappern. 
1 Saffe SouiUon. 
$ Saffe (Sffig. 

1 Söffet ©enf. 

]$eerjlöff.^f*ff ct - 
» Sfyelöffel Gar- 

bemome. 

ffete rfitte. 

«Wem fann bet 
Sauce • Stenum- 



$>a$ SDtefyl wirb mit kern bievten Xfyeil ber 39utter gefdjwitjt, 
mit ber S3oiüdcn unb tem SQBcin Mar gefegt, alleä Uebrige 
baju gegeben unb gulefet mit ben (Sibottern abgerührt. $>ie fatte 
23utter toirb, in (Stütfdjen, fo lange mit ber ©auce bemtyrt, 
bi« fte pd> mit berfelben berbunben Ijat, unb nun, wenn e« 
n'otljig ift, nedj mit (Sfftg, Galj, einer abgeriebenen Zitronen« 
fdjale unb wenigem Butfer abgefdjinedft. 

£iefe <£auce wirb borjüglicr) bei gebratenen ftifdjen gegeben. 

154. föatjm* Sauce. 

$)a£ 9Wel)l wirb in ber ©utter gefd)mi(jt unb mit bem fügen 
SRafym fiar gefönt, .^ierburd; ereilt man eine bfinbrge Gauce, 
wetdje man mit weigern Pfeffer unb Salj abfdjmetft, woju man, 
wenn man c$ liebt, aud? eine $>anbboll getyarfte ^eterplic giebt. 

£>iefe ©auce wirb berjuglidj jum flabliau gegeben unb nad) 
Selieben nodj mit einigen (Sibottern abgerührt. 

155. Sftaljm* Sauce mit »RrefcSbutter. 

$>a« 9M;l wirb mit ber Söntter gefdmnfct, bann mit bem 
fügen 9fafmt einige Minuten burctygefodjt, bie SirebSbutter baju 
gerührt unb bie <5aucc mit SDtoSfatblütfye unb ©al$ abgefä)mecft. 

$>iefe <5>auce wirb bor^itglia^ 31t Skeb$*9coulaben, audj ju 
SBlumenfofyl gegeben. 

1 56. Sauce = Otemoulabe. 

£>ie I;artgefod)ten Sibotter werben auf einer föeibe gerieben, 
mit ben fein geljadten dfyalotten, ©arbeUenbutter, bem rotyen 
(Sigelb unb bem Del, ber jebodj feljr langfam baju gegeffen 
wirb, eine 3eit ^ an g gerührt, alleä übrige fyieneben (Senamtte 
baju gegeben; wenn e$ notljig ift, noct) mit <SaI,j, ©auer unb 
ein wenig $>üdtx abgefdjmedt unb mit SBaffer ober SBeigwein 
oerbünnt. 

Ü)iefe <3auce tann man jur SSeränberung audj wie folgt be* 
reiten: 9Ran nimmt eine £anb boU SDragon, fcalb fo biel 
e^nhtlau^, $wei $äube boU (Spinat, todb)t «He« in ber SBoutI* 
Ion weiü}, giebt bie Kräuter auf einen Smrdjfölag , flögt fte in 
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labe aud) ba* 
burd> eine 93er- 
änbetung geben, 
n>enn man nod) 
etwa* geljacften 
fauetn ©efee 
fjinjutüfyrt. 



(Ätüner SDiQ. 

©ragon. 

Veterfiiie. 

<Sd)ntttlaudj. 

I$affe2öeijjn>ein. 

* Saffe (Sfflfl. 

(Sitconen- ober 

Orangen[cf)a(e. 
3obanntöbmfaft. 
28otf) feineöDfl 



einem äRorfrr mit toeniger Butter fein unb fhretc^t fic mit ber 
Bouillon, toorin fie gelobt fmb, curefy ein ©aarfleb in bie 
Sauce * 9f emoulate. 

Diefe Saucen teerten 3U marinirten Stolen, gebratenen fftföen, 
gebaefenen $iu;nern, Si%n unb falten Streifen gegeben. 

157. Äatte (Sfftg* Sauce. 

Die trauter »erben redjt fein gefdjnitten, Zitronen* unb 
Orangenfdjalen abgerieben, alle« Uebrige baju gerührt unb naa) 
Sa^ unb (Sauer gefdunetft. 

3)tefe Sauce wirb ju Sütjen, ju marinirten unb oerfüjie; 
benen anberen ftiföen k. herumgegeben. 

«Hf anbete ICct 

3ur ©eränberung fann man nodj fedjS tyartgefotye unb fein 
getyadte (Sier mit baju nehmen. Statt be« Sofyanniöbeerfaftefl 
nimmt man aud} ettoa« fauem ftfeifdj * ®el<?e unb &uätx; ben 
ÜDifl fann man bann »egtaffen. dm Uebrigen »erfährt man 
toie oben. 



2.3Ö.3«eerretti a . 

i «äffe Gfiifl. 

|$.füfcen9tal)m 

B«det. 

®et). $etetfilie. 



3o^anni6lrau« 

benfaft. 
Genf. 



1 ©gelb. 
| 8. eenf. 
1 (Sitronenfauet. 
( $L £ucca • pbec 
$rooence -Del. 
(Jtmaö ©alj. 



158. Jtafte aWeertetttg -Sauce. 

Der aWeerrettig mirb furj bor beut SlurWjten, barait er nidbt« 
bon fetner Äraft toerfiert, gerieben unb au bem fügen ftatyn 
unb ben übrigen fyiene&en angegebenen 3ngrebien$ien gerührt. 

2flan giebt biefe Sauce gemoljnlifty bei gefegten tarnen 
ober anbern ftifdjen unb reidjt attefj gefdjmotjene ©utter befonberS 
babei tyerum. 

159. Jtalte Senf* Sauce. 

Btoei Steile befien franjöftfctyen Senf unb ein Ztyti 3o= 
$anni$traubeu*©elee toerben einige 2lugenblüJe $erityrt unb ju 
(altem Hamburger föaudjfleifdje gegeben. 

160. Succa* Sauce. 

SDa$ rofye ©gelb, ben fran$bfifdjen Senf unb <£hrouenfaucr 
giebt man in eine SÄeifrfctyale, fefct biefe auf <£i$, nimmt bie 
ftlafdfre mit £ncca* ober befiem groben« '£>el in bte $ant>, 
iagt ben £kl beflanbig, nur trotfemoeife, in bie Schale taufen 
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SMefe €auce ifl 
fef)t beliebt bei 
falten gleifcf)- 
fpeifen, ma unk- 
ten giften u. 
betgf. 



4 gefönte Gigelb. 
1 rofjeS öigelb. 
1 Sott> ©arbeiten- 

buttet. 
i Söffe (gffig. 
i gfafc^e Del. 
3 ßitronenfauer. 
3 <5f>alotten. 

6hü.(5arbetnome. 
1 ?o!f> Senf. 
Seiner Pfeffer. 
Wlace ober 
i 5t. ©ouiöon. 



$ 5t. »ouiUon. 

1 fi 3Bei&brob. 
lSotfyGormtfjen. 
4 Joffe öfflg. 

2 Sotfj 3uo?et. 

1 (Sitronenfauet. 
2—3 ©tangen 



eof.j 



mib rü^tt mit bar anbern $entb feie <Sauee immer ttacfy einer 
(Seite. $urdj ba« beftänbige föü&ren, toa« eine fyalbe biß ganje 
<Stunbe eTferbert, unb bur<$ baö langfame B«9cben beS Del« 
toirb bie <Sance immer tiefer nnb »eifjer; ba« <Sa($ toirb erft 
$ulefct hinein gegeben. 

161« Sauce •SWagnonnaife. 

£>te 3Voet rofyen unb adjt Ijartgefocfyten (Sibotter »erben mit 
bem <£enf, (Sitronenfauer, ettoaS toetfjem Pfeffer unb ©arbeHen* 
butter fein gerührt nnb bann ber $ret>ence=CeC, oefte (Sorte, 
tote bei Jtö, 160 gefagt, unter beßanbigem 9iüh ren, nur tropfen* 
tueife, baju gegeben. Oft ber Del berrüfyrt, giebt man nadj 
unb nadj bie ®lace, bie frSftige toeige 93outü*on, ben (Sffig unb 
bie fein gefyatften Paletten baran, toomit man bie (Sauce einige 
©tunben flehen lägt, bannt fte ben ©efdjmatf ber Kalotten ge* 
toinnt, nnb giegt fte bann jum (Sebraudj burd) ein ©aarfteb. 

£)iefe «Sauce nimmt man 31t falten gleifdjfpeifen , ©üljen 
u. bergt, mefjr. 9lud) mengt man ftifdj * Safat bamit an. 3e* 
bod) muß man biefe ©auce, je nadjbem man fte gebrauten triff, 
nad) Serfyaltmg mit ©al3 unb (Sffig, audj mitunter mit BueTer 
abfdjmetfen; iß fie $u bitf, toirb fte mit Soniflon nadj ©elieben 
uerbünnt. 

3ur SSeränberung giebt man audj in biefe (Sauce ettoaä ge* 
fyadten $Ieif$«<&e(f'e, fo toie $eterfHtc, ÜDragon, (Samern unb in 
SBürfel gefcfynittene (Sfßg * (Surfen. 

162. ÄBatme fWeerretttg* Sauce. 

2)a$ in ©tfiefe gefcro<$ene Sßeigbrob toirb in ber fetten 
SBouiflon eine ©tunbe gefodjt, burd) einen £>urd;fdjlag gerührt 
unb bie gut>or mit SBaffer unb BudeT gelten (Sorintyen, ein 
©twfdjen ©utter nebft (Sfßg, S»"***/ ®<rtj m ^ (Sitronenfauer, 
nadj <$efd)ma<f baran gegeben. 

Oft bie Sauce ni$t bfinbig genug, fo berfodjt man no<$ ein 
wenig in öutter gefdjtoifcte« Sttetjl bamit. SS&ifl man bie ©anee 
anrieten, gieot man erft ben furj jubor geriebenen SHeerrettig 
baran, barf u)n jebod) nidjt mit flogen lafien. 

$iefe ©auce toirb bei geföntem töinbfleifö unb bei gefönten 
$üljnern gegeben. 
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163. Gadern* Sauce mit 9la$m. 



6 Sotl) öutter. 
4 %oti) Sd)infen. 

4 Sott) 9Kel)l. 
3 Bouillon. 
| «äffe SBcin. 

2 Sott) (Sappern. 

5 Gitronenfauer 
£ Ä. 9laf)m. 

IDicfe ©auce giebt 
man ju Äalbß 
unb «fuunmel 
^ricanbeaur, fo 
mit ju (Sapaun 
u. f. w. 



SDer rofje geräucherte Stinten wirb in 393ilrfct gefdjnitten, 
in ber ©utter eine SMertelftunbe leife gebraten, mit 2Keljl be> 
fhreut unb balb barauf bie fräftige ©ouitton JVa 4 baju gegoffen. 
§at bieä ftwei Stunben gefegt, giebt man 9tbeim»ein baran unb 
läßt bie (Sauce bei öfterem Uniritfyrcn nedj eine Staube bamit 
(eife fcen einer Seite fedjen, toal;rcnb welcher j&tit man öfter 
ben Sdjaum uub bie Jpaut abnimmt, bamit fie red)t Kar wirb. 
s Jiun giebt man ben redjt fetten fauevn 9?a(un nebft beut ^eub 
befl gar gemachten ftleifcbeG baran, fodjt bieö 3ufammen bei fort^ 
mäfyvenbcm Umrühren unb öfterem Wufcietyen ber Sauce nedj 
einige Minuten, rütjrt fte burdj ein ©aarfleb, giebt bie (Samern 
baran unb fdnueeft bie Sauce mit Satj, (Sitronenfauer unb, wenn 
eS nöttng ift, nedj mit Jus ab. 



164. Sauce g(ace. 



6 Sott) »utter. 
4 tott) SWef>l. 
l—2$.öouiUon 
1 Saffe SBein. 
1 (Sitronenfauer. 
(Älace. 
Sal*. 



6 gott) 3Hef)t. 
G ?otf> Sutter. 

1 S ©tfolnfen, 

2 3rotebeln 

| Ä. SJouidon. 

l^jfeölotfnwln 
6o 9 a. 



Sttadjbem man baS 9)iefj( in ber SButter gefdjtuifet unb mit 
einer fefyr fräftigen beißen S3ouißon einige Stunben flar geteert 
fyat, gießt man ben ftifyeiurocin baju unb fod;t Stile« jufammen 
(eife nodj eine Ijalbe Stunbe, toäfjrenb toeldjer $eit man immer 
ben Sdjaum abnimmt, bamit biefe Sauce redjt weiß unb ftar 
wirb. 9iun giebt man ®lace, in (Srmangetung berfetben Stanb 
bon $alb#füßen ba$u unb fömeeft bie Sauce mit (Sitronenfauer 
unb Salj ab. — 2)iefe Sauce wirb fyaufig &u gefaxten ftifcfyen 
gegeben. - • 

165. Pquante Sauce. 

2)er in dürfet gefdmittene Sdunfen wirb mit ben ganjen 
3wiebeln in ber 53utter leife eine SJiertelfhmbe gebraten, bann 
ba£ -ittefyl barüber gejrreut unb einige Minuten fyäter bie Souil* 
(on unb ber SRotljwein baut gegoffen. 9tou fec^t man bie Sauce 
unter fleißigem Stühren jwei bi$ bret Stunben leife ton einer 
Seite, nimmt wätyrenb beut ,£aut unb Schaum forgfältig ab 
unb giebt aulefct ben $ortwein unb naefy ©efcfymacf nodj Soua, 
(Sitronenfauer unb Salj baran, worauf man Med burdj ein 
§aarfieb gießt. 
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| ff öuttct. 
i ff 2)ief)I. 
| ff ©d)infen. 

0 ^roiebeln. 

1 Ä. «ouiUon. 
Orangcnfcbale. 

I J. 9tf)rinroein 
i iaffe Otum. 

Man gicbt biefe 
Sauce ootjüg« 
lid) Roast- 
beef unbboeuj 
a la mode. 



J ff ©utter. 
i ff 3Reh,l. 
v ff <£cbtnfen. 
d 3 wiebeln. 
J Ä. Bouillon, 
i (Sitronenfauer 
Jus. 

(sona. 

Siefe <B.auce wirb 
ju gefodjtem 
0?tnbflctfd)c ge- 
geben. 



(Surfen. 
2 *Dtl) Butler. 
1 ?otf) 3"rf«. 
i iajfe ©fltg. 
1 &ouq. Ätautec, 
Otogout • <Sauce 

JW 8. 



2Ötrb biefe Sauce ju gebratenem ober gebämpftem S(eifd)e 
gegeben, fo lägt man ben ftonb be« ©raten« eine äeittang in 
ber »ritye fod^en. 

166. $iquante (Sauce mit 8ium. 

SSutter, SJte^l, 3wiebeln unb einige Horner toeijjen Pfeffer 
werben jufammen $ct;n Minuten gebraten, mit SDieljl beftreut unb 
nodj fünf Minuten bamit gefcfywi(jt, worauf man bie ^Bouillon 
M 4 baju giebt. 3>iefe Sauce wirb, wie M 166, $wei btö 
brei Stunbeu gefocfyt. (Sine fyalbe Stunbe bor bem Slnridjten 
giebt man feingefdjnitteue unb abgelochte Crangen- ober ßitronen- 
fcfyalen, ein wenig .Sudcr, ben 9tycinwcin unb ein wenig Satj 
baju. $at* mau baä ftett abgenommen, gicjjt man bie Sauce 
bura) ein §aarftcb unb nadj ©efdmtatf ungefähr Vs ftanne 
9htm baran. 

167. ©raune Ragout* ©auce. 

SButter, Sdn'nfen unb ßwicbeln werben gebraten, mit bem 
Wzty unb ber 53cuitlon jwei Stunben unter öfterem 9?üf;ren 
Kar gefodjt unb bann bie fyieneben genannten Gngrebienjien baju 
gegeben. s J?ad)bem baä gett bon ber Sauce genommen, biefetbc 
burefy ein $aarfteb gegoffcn, giebt man juvor in Bouillon ge= 
fechte ftleifcfyttofje, gefod)te unb in Heine Stiicfe gefdjntttene $alb$* 
mibber, Odjfen* ober ftalbfyunge u. f. w. baju unb fdnnetft 
bie Sauce mit Sotya, Salj unb Sarbettenbutter ab. 

168. (Surfen *<5auce. 

ÜDie ©urfen, welche etwa $u Salat ein wenig ju grofj fmb, 
Werben gcfdjält, bou ben fernen befreit, in 1 Bou* Ö ro 6 c Stüde 
gefdmitten unb nebft bem 23ouauet Kräuter unb ein wenig 
Butfer in (Sffig unb S3uttcr gar gefdjmcri. ©at man baä 53ouquet 
trauter wieber IjerauS genommen, giebt man baö ©anje in bie 
fcfyon flar gefönte 9?agout*Sauce, fdjmedt fte mit bem gehörigen 
Salje unb (Sitronenfauer ab unb giebt fic ju geföntem SRinb* 
fleifdje ober jur gebämbften £ammel$feule. 

169. Sluftern * ©auce. 

$)ie weiße Ragout * Sauce JV& 7 wirb mit föfyemWein redjt 
tlar gefönt, mit STufrernwaffer, (Sitronenfaft unb Salj abge* 

5 
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| Ä. fltogout» 

©cmce. 
J St. Bein. 
2 Gitronenfauet. 
2 ©gelb. 
24 



1 8ot$ my. 

3 Sotf> »uttet. 
2 ©gelb, 
i Ä. SBctffer. 

CSitconenfauer. 
©alj. 



©alj. 
Pfeffer. 
Sorbeerblätter. 
Swiebeln. 

JDragon. 

^etetftlie. 

Sfjtjmian. 

©albei). 

(Sittonenfauet. 

SWaiotan. 



8—12 8. Surfer. 
6 ©botter. 
1 Sott) SReW. 
4 Sotl) «utter. 



fdjmectt, mit (Sigelb abgerührt unb jutefct mit ttuftern, toetaje 
ein wenig mit (Sitronenfaft fteif gemacht finb, in bte Ijeige £>auce 
gegeben. Sebodj bürfen bie Stußern nicfyt meljr barin focfyen, ba 
fte fonft fyart »erben. 

9Jton rennet getoitynlicty auf bie ^erfon 2 — 3 Stußern. 

170. ©aure (Siet* Sauce. 

£)a$ 9J?eljI »irb in bem brüten £ljeile ber ©utter gefcfytoifet, 
mit Saffer unb (Sfjlg eine SJiertetftunbe flar gefocfyt, bie (Sauce 
mit bem Grigetb abgerührt, bie übrige 33utter fatt baju gegeben 
unb mit <Sat$, Zitronenfalter, 2ttu$fatbtfitt)e , auefy, toenn man 
e$ liebt, ein »enig j&\xdtx abgefömeeft. 

171. 3Barhtabe. 

9ttan nimmt, je nadjbcm man Diel ober weniger toon biefer 
©rfitje gebraust, (Jfftg, Dtetfen, fötoarjen unb »eigen Pfeffer, 
einige Lorbeerblätter , in ©Reiben gefdjnittene 3»tebetn oper 
Änoblaudj, giebt STOeS in einen irbenen £opf unb legt gare 
ober rolje ftifdje, £>ammet$feuten , frtfdjen ©hinten, gefönte 
Slatböfüge u. f. tt). auf mehrere ©tunben, ober einige Sage, 
jum Sftarimren hinein. 

Sßitt man biefe Sritfye fdjtoädjer tjaben, fo giegt man SBaffer 
baju, fodjt fte bamit auf, gießt fte fatt über gtetfö ober fttfa? 
unb oerfcfyliegt ben £opf mit einem S)ecfet. 

SBilt man bie juerjt genannte S3rüt;e feiner unb mitber 
^aben, faun man eine ftlafdje orbtnären 2Bein unb ein toentg 
3urfer baran geben. 

3um (Sinfäuern ober SWarinircn ber feinen §feif($fpeifen 
ober ^ifdjarten nimmt man bie . genannten Kräuter , geflogenen 
»eigen Pfeffer, (Sitronenfdjate unb ©oft, <3at$ unb feinen £>el, 
befrreidjt bamit bie ftifdje, §ü1jner, ©ä'fynel u. f. to. , ioetdje, 
nadjbem fie einige (Stunben bamit gelegen, bann geto&ljntid) 
foäter panirt unb in Söutter auögebarfen »erben. 

172. WlaMxa* Sauet. 

$a« (Sigelb tolrb mit ber SButter unb bem 2Ke$t in einer 
Zafferofle gtatt gerührt, bann ber SBein nebft atfen übrigen Qn* 
grebien$ieu unb jiu&tx ba$u gegeben unb auf ßarfem fteuer mit 
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J gl. SRabeita. 

| gl. ©raöee. 

1 $affe SRalaga. 

I (Sitronenfcbale. 

1 (Sitronenfauet. 



| St. ©ein. 
2 (Stbottet. 
2 aanje ßier. 
1 So» SOTef)l. 
8 2oit) 3ucfer. 
1 ©lad (Rum. 
1 ?otf; Butter. 



7 (Siec 
i SBein. 
i S Surfet. 
J Gitronenfdwle. 
1 (Sitronenfauer. 

5Dtefc 6auce wirb 
nun Gitronen«, 
iReiö-, 6d)mac3' 
bcob« Tübbing 
u. f. ro. gegeben. 



G ©er. 

J 81. «otr)roein. 
i <5itronenfd)ale 
l (Stttonenfauer. 
i S 3ucfer. 
i et. SüaniHe. 

$)ie6diaumfauce 
eignet ftd) öor 
lüglid) ju 
*cd)»arjbcob- 
u. föeiöpubbing. 



2 ?otf) g»el)l. 
£ Ä. ^o^anniö' 
beerfaft. 



einer Gcfaumrutye bi$ jnm Anfange be« flogen« gef^lageii. 
$)ann f^nierft man bie (Sauce nodj einmal mit &uäex ab, unb 
ift flc jn biet, berbünnt man biefelbe mit Saffer ober ©rabeö* 
roein. ÜDiefe (Sauce wirb {um ^lumpubbing gegeben. 

173. 9him s@auce. 

SKeJI, ßtbotter, Sein unb Sucfer »erben auf bem geuer 
bi$ jum erften Sluffodjen mit einer <S<§aumrutt)e gefefctagen unb 
bann bom geuer genommen, ftun erfi giefet man ben 9fum 
baran, berbünnt bie Gauce mit Saffer ober Sein unb fdjmecft 
pe nad) belieben mit Sitronenfauer, abgeriebener Sitronenfdjale 
unb ein menig Söutter ab. 

S)tefe Sauce toirb jum beutföen ^lumpubbing «. f. to. gegeben. 

174. Sßcijje ©<$aum*@aacc. 

SBon bier (Siern wirb baß Setge ja (Schaum gefdjlagcn. Die 
übrigen tyieneben genannten Ongrebienjien werben niebt eljer gu= 
fammen gegeben, als bis man biefelben in einer (JafferoHe auf« 
geuer fefct. 9Kan fdjlägt fte nun auf ftarfem gener mit einer 
(Sctyaumrutfje biö jum erften Anfange be$ flodjene, giebt ben 
(Sifdjnee baäu, nimmt bie (Safferofle bom geuer, fdjmecft bie 
(Sauce mit Burfer ab, unb ifi biefelbe 3U bief, fo berbfinnt man 
fte nodj mit ein menig Sein. 

175. £Rotl)e ®<$aum * (Sauce. 

ÜDer ^udex toirb in bem Sein aufgelöft, affeö fyieneben 
©enannte baju getljan, jebodj nic^t früher, als man bie (Sauce 
bereiten toitl, worauf man flc über raföem geuer fdjneU mit 
einer Gcfyuimrutyc bi« junt erften beginne beS Stodjenö fcpgt. 
30 bie Gauce nun jtt birf, giebt man noc$ ein toenig Sein 
naefy; attc$ fann man ein fyatbeS Sitronenfauer fceglaffen unb 
ftatt befien einige Söffet frtfd? ausgepreßten ober gefönten Oo* 
IjanntStraubenfaft nehmen. 

176. ®efo$te 3oJjannf$Beer*@auce. 

£>a$ Kartoffelmehl mirb mit bem Saffer nnb 3uder !lar 
gefönt, bann ber frifö auSgeoregte 3ol>anmStraubenfaft baju 

5* 
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X £. SBaffer. 
(Sitronenfdjale. 



3 «ot^ äRe^l. 

fl. Baffer, 
orjanniöbeet«, 

•frimbeer«, 

Sirfbeet« unb 

Äitfcftfaft. 
(5itronenfd)aIe. 



2 8tf) (Sonnten. 

a ?ott) 2»ef>i. 

2 Soffen SBcin. 

2 Waffen SBaffer. 

£ (Sitronenfauer. 

4 g otfr flutfe r. 

£tefe Söeinfauce 
ajebt man ju 
fileifcf). u. ©eft- 
Üßubbing k. 



G Sotl) SÖuttec. 
4 «otlj 8J?ef)l. 
8 ?otr) ©i)tup. 
1 Söffe! Gffig. 



» ß 3of)armiö. 

tcaubenfaft. 
£ S Surfet. 



gegeben unb, toenn Mt$ jnfammen einmal burd$efo4t iß, oom 
fteuer genommen. «Run giebt man abgeriebene Gitronenfdjale 
baran, unb ift es nötfng, fömeeft man ba3 ©anje nod> mit 
3ucfer ab. 

177. £)bjb Sauce. 

£>aS Kartoffelmehl ttirb mit Gaffer flar unb ni<$t ju bid 
gefegt, tic fjieneben genannten (Säfte, frtfcfy ober gefönt, toie 
ftc borfjanben ftnb, naefy 2>erl;ältnifj unb @efömacf *> a 3 u 9 erü H 
jebod> brausen bief elften bamit nicfyt aufäufodjen. Oft e8 n'ötln'g, 
toirb bie Sauce ned? mit 3ucfer unb (Sitronenfaft abgefömeeft 
unb mit tattern SGBaffer berbünnt. 

ÜDiefe <Sance giebt man ju marmen <5ago*, SKeiS* unb 
©rie« ^Utting« u. f. tt>. 

178. &ot!)e Sein «Sauce mit Gorintfjen. 

SKan fcdjt bie (Sorintf;en mit 3ttder, einem ©tücfdjen Gauert 
unb Söaffcr eine tjalfre ©tunbe, giebt baS mit SRotymein ange= 
rührte Kartoffelmehl fca3U unb läßt eS jitfammen einige Minuten 
burdjfodjen. 

Oft bie 8auce 31t biet, fo berbünnt man ftc nod> mit Söaffer 
unb Sein unb fd)ntecft fie bann mit 3«*er, Sanefjt, Zitronem 
fauer unb ein toenig Butter ab. 

179. (S^rul)*@auce. 

Sflantt nimmt nad) belieben abgeflößte« ©u^enfett, auSge- 
bratenen <3becf ober Cutter, fötotfct ba8 Wtty barin, fodjt e* 
in 3 /4 Kannen ©affer flar unb giebt na<$ (Sefömacf (Sfftj, 
<Sr>ru» unb (Salj baran. 

180. griffe Soljamtiötraufcen * @auce* 

£er ausgepreßte 3ofyanni$traubenfaft toirb mit bem feinge* 
jteßeneu 3uder in eine SRcibcfdjate gegeben unb turj oor tem 
Anrichten eine SSiertetftunbc gerührt; ifi bte «Sauce nodj nkfo 
füg genug, giebt man noefy 3u<fer nadj ©effynatf baran. 

SDiefe (Sauce ift fe^r erfrifdjenb, tyd eine fdjöne $arbe unb 
toirb 3U falten 6fyium Tübbing«, gelten «ßubbingS, SKei« unb 
^ei«mef>l in Saften u. f. ». gegeben. 
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i St. »anifle. 
{ S 3ucfet. 
i 5t. Otafnn. 
5 Gigclb. 
J ?ott) $uber. 



181. griffe «§tmmfceet * ©aucc. 

jDicfc toirb gan$ tote bie <3auce Aßt 180 bereitet, nur nimmt 
man beyu 2 Sljetfe 3cr)anni$beer* unb 1 £fyeil £immbeerfaft. 

182. »cmiUe* Sauce* 

2>te Vanille toirb mit bem 8«*« fein Sefafien, mit aflem 
fyteneben benannten in einer gut berjinnten (£affcrofle auf fkrfem 
^euer biö jum Stnfange beä Stechend mit einer <2cfyaumrutr)e gc= 
fdjfagen, fdjnell burdj ein ^aarfieb gegoffen unb bann ned) einige 
Minuten gerührt, bamit bie 2flaffe nidjt gerinnt. 

$at man feinen 9far)m, fo fann man flatt beffelben aud) 
frifcfye Wiiü} nehmen, beefy giebt man bann noä) V* ?otl) gute 
33utter baran. 

2>iefe (Sauce toirb 31t faüem Ooljanniötrauben* unb Hirfdj* 
Kulbing gegeben, audj naefy 23eüeben $u toarmen Tübbing«. 

183. Sein* ©auce mit föum. 



\ Z. ^otjanniö« 

beerfaft. 
\ $affe 9?um. 
J gl. 9totb»ein. 
1 *oty «Diebf. 
i (Sitronenfdjale 
J fi 3ucfer. 
1 Sotb »utter. 



(£ancl;C, abgeriebene @itroncnfdt)ale , Äartoffelmecjt, &u$tv, 
nebft bem 3or)anniStraubenfaft werben in einer toofyfoerainntcu 
SafJeroHe einige Minuten gefegt, bie 33utter faft baran gerührt 
unb erft, n>enn Sittel ein toentg abgefüllt ift, ber dtum hinein 
gegoffen, toerauf man bie Sauce mit bem nodj fteljfenben ab* 
fdmtecft. 

3ebod; barf bie (Sauce, »eil fie falt gegeben toirb, nidjt ju 
tief , fenbern muß recfyt fd;Ianf fein, unb giebt man im erftevn 
ftatfe nedj 9tott)toein baran. 

Slnmerf. So ciel wie möglicb, ift bei aßen fyet oben genannten Saucen bad 93er* 
l)ältnifj ber 3ng«bienjien angegeben , inbefj mujj am Cmbe bei benfelben bauptfäd)lirf) berf) 
t*r (»efcfjmart entfdjeiben ; man muß baf)er genau baä richtige SBerbäliniß t>on Sauer, 
3urfet unb Salj betört fiebttgen , bie Saucen »ebet ju birf noeb ju bünn machen unb ba- 
für fotgen, bap feine Sadje, namentiid) jeboeb fein ©e»üra, $u fer)r üotfcfjmecfenb ijl. 

Die 33ouillon6 ober Jus fonnen ju ben Saucen nie ju fräftig genommen »erben, im 
Öegentt)eil lä|t man, um fie noef) metjr 31t fräftigen, fteta ben (Safe üon bem gebratenen 
ober gebämpften gJeifcfje, »oju bie Saucen gegeben »erben foUcn, naebbem man ba« §ett 
bat»on abgenommen, bamit oerfoeben. * 

Diejenigen Saucen, »e(d)e mit SRebl unb (Stern auf bem geuer föjäumig gefcblagen 
»erben, fönnen immerhin, bei fort»äf)renbem 9?ür)ren ober Schagen einmal auffoeben, bod) 
nimmt man ju ©cbaumfaucen fein Äartoffelmer)!; bie (Saucen brngeg*"/ bie fein SDieh>i 
f)aben, bürfen nur biö eben tot bem Äocfjen auf bem §euec gefdjlagen »erben, ba fie 
fonfi gerinnen, »aö man jeboeb buteb rafebee 00m geuer nebmen unb immer»ar)tenbe« 
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Schlagen oerr)inbern unb, ijt ed bennod) gefd)er)*n, einigermaßen oerbefiern fann. SWon 
muß ben rechten 3*ilp"*tft hierbei genau beobachten, benn man barf bie Sauce audj nid)t 
ju ftü^ oom geuer nehmen. 

£>a« SIbtür)ren bec (5ier gefebiefjt, bamit biefelben nicht gerinnen, am beflen, roenn 
man bie Gibotter mit einet SRefferfpifce tou* SRef)l unb einem Söffe! boü* foltern «Baffer 
recht flar rür)tt unb bann bie fochenb r>ei|e S3rürje bei im»er»ctr)tenbem Stühren nach unb 
nach baju giebt. 

Senn in ben föetepten oon faltet Stattet bie (Rebe ifl, fo ift bamit nic^t falte ge- 
fd)tnol$ene Butter gemeint. 3)ie Suttet wirb früefweife, ganj in ir)rem natürlichen Suftanbe 
an bie Saucen gerür)rt, meiere baburd) gebunbener, milber unb feiner oon ($efd)macf werben. 

5Die $Perfonen$ar)l ift bei ben Saucen nicht angegeben »orben; ed hangt ju fer)t ba* 
t»on ab, ju »eichen ©peifen biefelben gegeben »erben; bod) ifi in ben meijlen gällen auf 
8—12 $er fönen gerechnet 
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184. (Sitronensßtäme. 

$)ie auf 3«^r abgeriebenen (Sttronenfdjalen, nebß bem Saft 
berfelben, bem fltycinroein, 3«^cr, ganjen (Siern unb ©ibottern, 
»erben auf bem geuer fci8 0 um erfien Anfange be$ tfodjenö ge« 
plagen. 

2BiU man bie (Sitronen»(£röme fetner unb conftjlenter fyaben, 
man bie ©etatine in einer falben £affe Söaffcr auf, 
lägt fie bann einige 2ftale mit bem SBaffcr auffodjen, giebt fle 
burd) ein $aarfieb unb bann ju ber (Sröme, wenn biefe abge* 
füljtt ifl; man barf jebodj alSbamt nidjt baä ßhoeig, fonbern 
nur bie (Sibotter nehmen. 

23MH man bie (£rdme nun flaumig fyaben, fo giefct man, 
toenn biefetbe faft falt ift, ben fteifgefcf)lagenen ©djnee oon oier 
©ern bajuj noct) feiner ift e«, toenn man ftatt be« (Stfdjnee'ä 
V4 Äanne ju Sdjaum gefdjlagenen fügen 8tor)m nimmt. 

185. 3Betn*Gt&tte. 

f g 3urf e "' ®* c <u '8 er i e ^ clt€ Sitronenfdjale, nebft ©aft, bem SÄeljl, $udex 
3 (Sitronenfauer. ttttD ©bottern, werben ein toenig gerührt, ber 9^r)emtr>ein ba$u 
lO^ffier ' 8 c 9 c ^ en bönn w einer gut berjtnnten GTafferofle auf ftarfem 
l 8oth 2Her/l. ^ cucr nut c } ner ^^aumrut^e bi« jum erflen Anfange beS Äodjen« 
aefcblaaen 



i « Sucfer. 
6 Gier. 
4 (Sigelb. 
3 Zitronen. 
1 (Sitronenfchale. 

1 j ?ötr) ©elatine 
ober 

1 8.$>aufenblafe. 

©tatt beö €Rt)ein- 
»einfl fann man 
auchSRalagaob. 
(Ätaoeömein 
nehmen. 

Wlan richtet bie 
Gröme in (Som* 
polieren ober 
©efee • ©(afern 
an unb oerjiett 
fte nad) belieben 
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Äan erl)ö^t ben 
&efd)matf biefcc 
ßreme fet)r, 
wenn man nod) 
bie abgeriebene 
6d)ale unb ben 
6aft einer ttofel^ 
finebaion giebt. 
SSenn man (Ge- 
latine ju biefer 
ßr£me giebt, fo 
fann biefelbe 
nad) belieben 
roerben. 



i Ä. ftafun. 
\ et. SNaniUe. 
jurfer. 

man bie 
9tor/m • Gröme 
ftürjen ober con 
flfkenter fyaben, 
fo Idft man, 
roie fdjon oben 
efter angegeben 
3 Sott) «Gelatine 
ober anbertfjalb 
?ott) .jpaufen- 
blafe, wie ge 
n>ör)nlid) r in 
©affer auf ge 
linbernfteuerauf 
unb juefjt biefen 
Öaüert betjut- 
fam bura) bie 
Creme. 



1 5t. ttabm. 
i ©t. JöaniÜe. 
3urfer. 
SJabeira. 
Sidquit. 

3ofyanni«trauben 
Äitfcben. 

3 Sotf, ©etatine. 



3)a3 mittlerweile £tt ftetfem ©djaum gefdjtagene ©itoeiß wirb 
leife burdjgcrüfyrt, bie (Sröme in GHäfcr ober formen gefüllt 
unb jur £afet geforbert. 

2DiU man biefe (Srßme feiner unb confiftenter ljaben, fo 
loft man 2 Sott; ©elatine, tote JV& 184, in 1 Saffe Söaffer 
langfam auf unb bürdet barait bie Gräme, nadjbem ntan fte 
bom fteuer genommen fyat; bann barf man ben (Sifd^nee nidjt 
baju geben, bcoor bie (Sröme ganj abgefüllt ober !alt ift, ba ftdj 
fonft (Sifdmee unb Gelatine nie mit einanber berbinben unb bie 
9)Zaffe bünn unb toaffertg toirb. 

186. 9taljm*Greme ober 8($laöfatyue. 

Der redjt biete, füge, tootylfdjmetfenbe föatyn toirb in einen 
jiemli^ großen irbenen Xopf gegeben, ben man fo taU toie mög= 
Ud> fieflt. 9ftan giebt einige £ropfen (£itronenfauer baju, too* 
burdj ber Gcfyaum rocit fdmefler r/erborgebradjt toirb, unb fdjlagt 
nun ben s Jiabm tüdjtig mit einer ©djaumrutlje, biä fidj ©djaum 
jeigt. £at ftd) berfetbe ein toenig gefegt, legt man ityn mit einem 
SBledjfcfyäumer auf ein ^aarfteb ober einen feinen 3)urdjfd)lag, 
fängt ron Beuern toieber an $u fdjlagen unb toieberljolt jene« 
$erfaf;ren fo lange, bis aller ftatjm in <5<$aum bertoanbelt ift. 
$)ie geufyigfeit, toeld)e burdj ben £)urdjfd)lag träufelt, toirb ju 
bem föalmt gegoffen unb toieber mit ju Schaum flefdjlagen. Oft 
ber 9?almt jebodj bon borjüglidjer ®üte, fo fdjlägt man tyn in 
wenigen 2Wtnuteit ju einem fieifen ©djaum unb tyat bann nic^t 
notlug, tbit auf einen 2)urdjfd)lag ju geben. 

2J?an giebt biefer Gröme mit 3 ut * cr unb Vanille ben belte= 
bigen ©efdmtad, richtet fte auf einet ©djüffel l;odj an unb ber* 
jiert fte mit 23aifer3, feinem (Stferfudjen u. bergl. 

187. . *Ra$m Dreine mit Dfcjr, 

£>er 9fat)m toirb, tote in M 186, gefd&lagen, mit ©ela* 
tine burefoogen unb mit SBaniHe unb wenigem ßvidtx aogefdjmetft. 

5)ann legt man ben S3oben einer ^orm ober einer Äumme 
redjt Hebt mit tu Sftabcira getauften S3i$quit*©d)eiben ober fce* 
fonberS baju gebaefenen 39i$quit$, legt eingemachte, fäuerlic^e 
Äirfc^en unb 3ol)anni«trauben * ©elc*e barauf, bejrreut ße mit 
geflogenen 3)?arronen unb giebt aulefct ben 9?a^m»©<^aum barü6er, 
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©oü bie Qt4me 

nid)t flejtürat 
werben, gatnitt 
man fie mit $3ai« 
ferö, eingemad)« 
ten Äirfdjen jc. 



i Ä. fl?al)m. 
7 ©botter. 
s Ä Hucfcc. 
i 6t. SBantUe. 
1 4?ot^ GMatine. 
3 ©wen). 



SBfflman bic Cvt^ 
mc gut Safel 
geben, fogarnict 
man fie nad) 
belieben mit 
buntem ©etef 
ob. feinem Dbfte 



Vorauf man ba$ (&an$e an eine» füllen Ott, unb Keffer nod) 
auf öi«, pellt. 

23MH man feinen 9)?abeira, fo fann man ben SBtequit aud? 
mit ettoaö Sftaraöquiuo befprengen, aud) fiatt ber eingemachten 
ftrüdjte frifdjgc^flücfte $)imbeercn ober (Srbbeeren fc^icf^fmcifc jtm= 
fdjen ben föalmifajaum legen, bann läßt man jebcd) bie (Skia* 
tine »eg. 

188. töaljm * Greme auf aubere 5trt. 

£)ie (Gelatine wirb eine (Stunbe in V« £affe S33affcr toarm 
fymgeftellt unb barauf ein toenig gefodjt, bamit fie ftd} gan$ auf* 
föf't. Die Ranitic toirb ebenfalls, nadjbem man fte in feine 
(Stüde gefdjnitten, in fcenigem SBafier einige ©tunbcn $um Slu«= 
gießen toarm geftellt, mit ber (Gelatine unb ben übrigen Ongre, 
bienjien in eine »erjinnte £affcroUe gegeben, barin auf ftarfeö 
geuer gefefct unb mit einer «Sajaumvutije biß ,ymt crflen Anfange 
M Modjenö gefa)lagen. hierauf gießt mau bic gange SRaffe 
bura) ein $>aarfteb unb rüljrt fte, bamit fie nidjt fäfet, nodj 
eine ßrirfonß« 

Senn bie (£r£me ganj f alt , aber nod) ntdjt flcif ifi, rüfyrt 
man erfi ben feljr fteifen (Stfcfynee tetfe barunter, gtebt fie in 
beliebige <Sa)üffeln unb fteüt biefelben bier bi$ adjt <Stunben 
refy füljl aurüd 



3«i 

6 Ccigelb. 
i tf. SRifd). 
2-4«tf>.3urfet. 
1 2otij $ubct. 
4 ©t. SWanbeln. 
SJaniHe. 

3« 

Sdjnee* Dorfen. 

12 (Siroeifi. 

$affe 8tofun. 
4 2ott) 3»nfer. 
J totf) »uttet. 
* Sotij SRef)l. 
(Sitronenfdjale. 
1 $rif* ©atj. 



189. (SietsGremc mit ©djuce * Dorfen. 

SDie SBaniKe unb bie bittern SWanbeln toerben geflogen, eine 
@tunbe in SBafier 3um Slu^ie^en toarm geftellt unb bann burefy 
ein fefyr feine« §aarfteb gegoffen. 

9hra rityrt man ben *ßuber mit bem Eigelb unb 3«<* er / 
giebt bie 2J?ila>, ober Keffer noefy SRaljm , nebft fo biel bon 
obigem @etoür$ > Sufguffe ba$u, als ber ©efcfymact erforbert, 
gießt Stile« in eine berjinnte (Safferofle unb fdjlägt e« barin auf 
rafdjem fteuer bi« jum Anfange be« Äodjen«. 2>ann gießt man 
bie SÄäffe burd) ein ©aarfleb in eine Äumme unb ftellt fte gurücf. 

&udtt, föafynt, SButter, QHefyt unb fefyr »enig auf 3 U( ? er 
abgeriebene ditronenfc^ale n>erben in eine große GTafferoHe ge« 
f glittet unb einige SRinuten unter fcrttoälj>renbent 9?ü^ren getoa^t. 
darauf giebt man ben fe^r fteifen (5ifa>nee ba3u, rü^rt ober 
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t£ollenbie©d)nee- 
Dorfen nunnod) 
»friert werben, 
fo |d)neibettnan 
abgezogene ffifie 
iWanbeln in feine 
Streifen unb 
fpieft fie bamit; 
aud) fann man 
fie mit buntem 
gtreujuefer be- 
fVreuen. 



3 Slpfelfmen. 
2 Zitronen. 

1 3urfer. 
| St. 2Bein. 

2 Sotr) öelatine. 
12 (Sigelb. 

ü ( Shpeiji. 

£ie fertige SN äffe 
füllt man in fla- 
che gönnen unb 
fieQt fie oicr biö 
fed)d «Stunben 
falt, »eim Sin- 
richten fann man 
biefeQrlmenod) 
mit Slpfelfmen 
fd>eiben oberge 
fochten ©uttan 
{Roftnen üer$ie 
ren. 



I St. Saft. 
6 Qcibotter. 
i 8 3u<fex. 
Ganefjl. 
(Sitr onenfcfeole . 

£iefe <5r3me eig 
net fief) oorjüg. 
(id) auf ©lätter 
teigö-Sorten. 



fäljrt immer fer)r bebutfam ffreifenweife burd? bic SHaffe unb 
breljt babei bic (SaffcroHe immer ein wenig um, fo baß ber 
edjnee gteidjmäßige £ifee erhält. 3ft ber gehörige ©rab beS 
©arfeinS erreicht, toeju ungefähr jn>ei bis brei SKinuten erfor* 
bertidj finb, giebt man bie SDtaffe auf ein ober jtoei umgebrefyte 
$>aarfiebe unb lägt fie barauf abtropfen unb falt werben. 

2öiH man bie @ier*(£reme mit ben ©cfynee* Dorfen für bie 
£afe( anrieten, fo giebt man biefetbe in (£ompotieren , fHdjt 
mit einem fttbernen Löffel <3dmee * Wocfen ab unb legt biefe auf 
bie (Sreme. 

190. Styfelfitu n = (£t6mf. 

9iad)bem bie ©etatine, wie M. 188 gefagt, aufgellt ift, 
giebt man bie auf 3 u ^ er abgeriebene (2d)a(e oen einer Styfelftne 
unb einer GEitrone, nebft bem (Safte aUer Zitronen unb Slbfel* 
finen, bem 9?r)einwein, ben (Eibottern unb bem ßutfer in eine 
toerjinnte (Saffercfle, fdjlägt 9lUeS mit einer 9?utr)e auf ßarfem 
$euer rafA biö 3um beginne beS SodjenS, nimmt eS bom fteuer, 
gießt eS burdj ein §aarfieb in einen großen irbenen £opf, rür)rt 
eS nod) einige ÜHate um, bamit eS nidjt gerinnt, unb ftettt eS 
bis 3um $lbfür)Ien roenigftenS eine ©tunbe jurürf. 

Oft bie 9ttaffe fajr ganj fa(t, giebt man erft baS $u f^fe" 1 
«Sdjaurn gefdjlagene (Stweiß bei wenigem leifen 9iür)ren baju unb 
fdjmecft baß ©anje uadj belieben mit (£itronenfauer, abgeriebener 
^djale ober ßutfer ab. 

191. SofjanntStraufcen = (Sreme. 

2)er frifdj ausgepreßte 3or)anntStraubenfaft wirb mit ein 
wenig feinem (Sanefyf unb auf ßuefer abgeriebener (Sitronenfdjale, 
bem j&udtx unb (Sigetb in einer (Jafferotte mit einer @d)aum* 
rutr)e auf ftarfem fteuer bis jum eifien Anfange beS $od)enS 
gefd^lagen. SWan nimmt Um bann gletdj bom ^euer unb fann, 
wenn man eS liebt, ein bis $wet @fos 9ium bam gießen. 
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192. angUf^tr PumjwWnfl für 12 fci8 18 ^erfonen. 



12 Gier. 
12 2o») fRofmcn. 
12 2. tformtyen. 
128.Dcf)fcnmarf. 
12 8. Werenralg. 
£ « »tob. 

1 3ucfer. 
j2 2otr) canbirtc 

Drangenfcfjaten. 

2 SotlE) ©uccabe. 
1 GMaö 9tum. 

1 $affe fllafjm. 
J SWuöfotnup. 

2 gotr) ©alj. 

$>ie SRabeirafauce 
JV/ 172 ober 
roeijie ©cf>aum 
fauce wirb babei 
j)erumgereid)t. 



193. 



2>ie 9f offnen roerben getoafdjen, getrodnet, entfernt nnb fein 
gefefmitten, bie (iorintljen beriefen unb getoafdjen, ber Bieren* 
talg üon ber £>aut befreit, baö 2Beißbrob, toeldjeS einen £ag 
alt fein nun}, at3gefct)ält unb nebft ben JOrangenfcfyalen unb ber 
©uccabe in Heine Sürfel gefdjnitten. 

2)aö ©gelb, ben £\xdix unb 9Jar)m rür)rt man $ufammen, 
giebt juerfl ba« 92ietenfett, SWarf, föofinen unb (Sorintljen baju, 
ein toenig fpäter bie übrigen Sngrebienjien , rüfyrt SlHeS tüchtig 
mit einanber burd) unb ßetlt c8 fo bi« 311m anbern SWorgen 
^urüdf. 

grür) Üflorgenö fdjlägt man nun ben (Sifdmee, giebt tyn 
ber üflaffe, bcfheidjt ein baju kftimmteS Zud) mit etroaö falter 
23utter, jlrcut ein roenig 3J?ct>t barüber, legt ben £eig barauf 
unb binbet ba$ £ud) feß, jebcefy nidjt 31t bidjt, über ben 9$ub= 
ting mit einem S3inbfaben jufammen, bamit berfefte ein roenig 
SRaum $um Slufgefyen behalt. 

5luf ben 33oben eines großen eifernen £opfe$ legt man einen 
Heller, tooburdj man ba$ STnfefcen be8 *ßubbtng8 bereutet, giebt 
retdjttdj Safier unb ein toenig <Sal$ t)inein, unb toenn baffelbe 
foetyt, ben ^ubbing, ber auf rafetyem fteuer fdmeü in'« Soeben 
gebraut roerben muß, bamit er Tcin SGBaffer jiefyen fann. 

SDerfelbe muß, feiner @roßc naefy, bier, fedj« bi« a$t 
6tunben fodjen, ftctö reidju'dj mit Baffer fcebeeft fein unb nie 
auö bem Stoßen fommen. 

BiQ man ben Tübbing anrieten, fo fdjneibet man ben 
33inbfaben loß, ftür^t ir)n auf eine große runbe ©cfyüffel unb 
$iefyt ba$ £udj herunter, ©od er brennenb jur £afel, fo macfyt 
man oben eine Weine Oeffnung barin, freUt eine ©erfdjale mit 
föum hinein, gießt etoa« fömn ü6er ben Tübbing unb jfinbet 
biefen an. 

5)eutfc$er ^lumjmbbinfl für 8 btö 12 SPerfonen. 

I ÜDa« 2Beißbrob toirb in SBfirfel gefcfyntten ober in ber Wild) 
| eingereicht unb toieber auSgebrüdft. 



■ 



Digitized by Google 



75 



i 8 Stob. 
J 9Jojmen. 

1 Ä Gönnten. 

2 ?otfy @uccabe 
1 8ctf) Drangen 

fdjale. 
i 6 9Rarf. 
i S ©utter. 
10 ©{er. 



3)ie 33utter unb (Sibotter toerben aufammen gerührt, bann 
bie, tote föon beim (£nglifd|en ^lumbubbing gefagt, gereinigten 
unb gefd&nittenen föopnen, nebfi aßen übrigen 3ngrebien3ien 
ba$u gegeben unb gehörig bamit burdjgentyrt. 

Sulefct er(t giebt man ben peifen (Sifclmee baran unb gleidb, 
barauf bie ÜKaffe in eine mit jjmxtbwt auögejheute bledjene 
<ßubbtng«form , bie jebodfc nur brei Viertel botl fein barf. 

$)iefer ^ßubbing mujj 3toei bis brei ©tunben in bollem 
2öaffer ot/tte 2lufl)bren fodjen. 

Sftan giebt eine fftum», SDtabeira* ober eine toeiße ©dtyaum» 
(Sauce babei. 



194. (Stetten Ebbing für 12 <ßerfonen. 



3 ßier. 

l st. mid). 

| tt »rob. 

4 Üotr; 3utfer. 

4 2. Gorintfjen. 
(Snoag (Sanefr l. 

tiefer ^Jubbing 
roirb mit ber 
Obft • ©auce 
JW 177 gege- 
ben unb muß 
anbertrjalb biö 
jwei ©tunben in 
DoQem SBaffer 
fod^en. 



ÜDaG Söeifjbrob toirb bon ber 9tinbe befreit, in bünne 
Sdjeiben gefäjniiten unb biefe, toie ©utterbrobe, auf einer ©ette 
mit ©utter beftridjen. 2)ann legt man immer stoei ©Reiben 
auf einanber unb fdfweibet pe in jtoei 3ofl fl*°f? € ©tüdfe. 

$)ie (Sier roerben ein toenig mit ber 2Rü$, bera 3 u ^ er unb 
^etonrj jufammen gef plagen, bie ©utterbrobe einige Stugenblufe 
Inneingetaudjt unb bann fajidjttoeife in eine mit Butter unb 
3toiebacf au«gepreute ©lectform gelegt, «uf jebe ©d&ity giejjt 
man noct) ein toenig ben ber ©auce unb bepreut fte mit So* 
rintfjen. 



195. ©Reiben Tübbing mit brünetten für 12 ^erfonen. 



j st. m\d). 

7 öter. 

4 tfotf) 3ucfer. 
I Ö Srob. 
\ ä Butter, 
i Zitronen* ober 
Slpfelpnenfdjale 
| 8 ^rüneOen. 

SWan fann j»i 
fdjen biefem 
Tübbing flatt 
ber ^rüneQen 
aud) naef) IBelie- 
ben eingefefete 
$rüd)te ober 
(tompotö nef)- 



Gier, 2RUä), ^tiefer unb bie abgeriebene ©tronenpfyate toer* 
ben mit einer 9?utf)e loenige Minuten gefdjfagen. 

£)a« nidjt $u alte ©eifjbrob, toobon man bie SRutbe fein 
abgefault, toirb in redjt bünne ©Reiben gefdjnitten, biefe nur 
bärftig mit frifdjer Söurter beflrid^cn unb immer 3toei unb jtoei 
©Reiben babon auf einanber gelegt. £)iefe ©utterbrobe fdjneibet 
man in ein bt$ jtoei ßcH groge ©tüdfe, tautet fte in bie bor« 
ftefyenbe föermaffe unb legt fte franj* ober f^upbenartig bidjt 
neben einanber auf ben ©oben einer mit ©utter unb ÜRetyl au«» 
gefreuten ftuutmc ober 5orm. 

3fi bie $älfte ber ©utterbrobe nun bic^t auf einanber gelegt, 
giebt man noety ettoa« bon ber (£ierfäfe*2Raffe barüber, preist 
atte toie ju einem (Sontbote gelobten brünetten barauf unb be- 
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becft ba$ <$anje mit ben nod) übrige« eingetaudjten Sutterbroben, 
worüber man bann jum <Sct)tufje ben föeft ber (5ierfafe*2Jfaffe giegt. 

2>iefen <ßubbing batft man in einer <5tunbe auf fodjenbem 
SBaffer ober im £>fen gar. 

$at man frifajgepflüdfte 3ot)anni«beeren , fo tegt man biefe 
gehörig mit j&udtr beftrent, noct) einen falben Ringer bi(f barauf, 
jebod) nidjt früher al$ ber $ubbing eine ^iertelftunbe gebaden 
r/at, bamit bie (Sierfäfc * 9)taffe fufy $u»or ein wenig fefct. 

196. ©etfS6rob=$Pubbutö für 12 *Perfonen. 



* « «tob. 

* ä. smief). 

8 So«) Butter. 
J Ö Ocf)fcntnacf' 
ob. 9Jierenfett. 
3 £otf) öuecabe. 
6 (Sier. 

£ ßitronenfdjale. 
SRuSfatnu^. 
SBenig ealj. 

SRan giebt fyiebei 
eine rot!>e 
eebaumfauce 
ober Obftfauce. 



9?ad)bem ba$ r)öct)jten« einen Sag alte Seifcbrob bon ber 
föinbc befreit, wirb baffelbe in Keine ÜBürfel gefönitten. 

$>ie Gier, wobon man 2 Siweif? jum (scfyaum jurüdttä'jjt, 
»erben geflopft, SDiildj, Söutter, gefyatfte« Sfierenfett unb $>nän 
jtemlid) fyeifj natt) unb uad) ba$u gegeben unb, wenn ed ein 
wenig abgefüllt, über bie Sörobwürfel gegoffen. 2ftan lagt ba$ 
@an3e nod) fünf Minuten flehen, giebt ben (Sifdjaum baju unb 
bann bie 9J?affe in eine mit SSrob anägefrreute bledjene $ub* 
bingäform, worin man ben ^ßubbing fortwäljrenb anberttjatö 
bis jwei 8tunben foct)t. 

©ei biefem ^ubbing ifi ju bemerfen, bajj ba$ 93rob, fo wie 
eS in SBürfel gefajnirten unb eingeweiht ift, nur leife mit bent 
<5a>um burdjjogen wirb, benn wenn man ba$ 33rob jerrüfjrt, 
fo wirb ber ^ubbing bid)r. 

♦ 

197. Stigtoer Tübbing für 12 Sßetfonem 



4 — 6^tb3ng»et 

(SineSöaniDefauce 
wirb babei ge- 
geben. 



3)er 3ngwer-$ubbing wirb ganj, wie ber 2öeijjbrob*$ubbing 
M. 196 betrieben, bereitet, nur giebt man nod) ben canbirten, 
in md)t ju Keine (Stüde gefdmütenen Ingwer ba^u. 



198. ©^toarjbrob Tübbing für 12 ^etfoneru 



f tt 33rob. 
6 ©er. 
| S 3ucfer. 
i Gitronenfcfjafe. 
6 helfen. 
(Saneljl. 
(Sacbemome. 



$)a$ wenigßenä ad^t Sage alte ©<$warjbrob ober Jumper* 
nifel wirb auf einer 9tetbe gerieben unb, ofyne baffelbe r>ort)er 
31t treefneu, burd} ein §aarfieb gerührt 

Wa^bem bie (Sibotter unb ber 3utfer eine SMertelfiunbe fd)ä'u* 
mig gerührt finb, giebt man baö feingeftebte (£<$war3brob unb 
©ewür$ hinein, rityrt Sffle« nur leity mit einanber burd) unb 
julefct ben (reifen Gnfd)aum. 
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m\i bte Waffe fe^r föäumig ift unb nidjt me$r Beim flogen 
in btc $>or)e gefyt, fann man tic mit Btoiebad au$geftreute gornt 
faft ganj bamit ausfüllen. 

s 3Äan läßt ben ^ubbing nun brei ©iertet* btfl eine (Staube 
fedjen unb gieBt Um mit ©djaum* (Sauce Jtöi 174 ober 175. 

199. Sltronen ^ubDing für 12 *Pcrfonen. 



i S 3urfer. 
i S ©utter. 
J5 öter. 

1 Gitronenfdjafe. 
3 Zitronen fauer. 

1 $r/eetöffel ober 
2 Reifen ^uber. 

2 Söffet fficin. 



2)?an giebt bte 53utter in eine irbene G>aficvofle, rüljrt nad? 
unb nadj bie 15 (Sibcttcr ba$u, fefct bie 3)?affe auf fer)r gelinbe« 
fteuer cber Ijeißeö Gaffer unb fäfyrt fo lange fort $u rühren, 
HS fte einem bünnen 9Jüljrei gleist. (3)?an barf jebod) nt<r)t 
über ju ftarfer £>ifce rühren, ba bie SBtttter ftdj fonfi abfonbert 
unb bie ©peife oerbirbt). Oft nun ba« föüfyret fertig, nrirb 
fogleidj ber Saft ton brei (Stetten hinein gegoffen unb, nadj* 



SWan fann tiefen 

unb auef) fatt bem $lded crfaltet ift, ber burebgefiebte Bucfer nebft ber aBge* 

chic 1 ""ß fliet>t r ' c * cnen ®d? atc l>en c ' ncr (offehoeife unb tangfam baju 

gerührt. 



©eftaum «©auce 
ober (Sttroncn* 
Cn^mc babet. 



£)ann f erlägt man ba« Seifte »on ben 15 Giern ju (Staunt 
unb rw)rt biefen nebft einem Xrjeelöffel oett $uber letdjt ju ber 
uot igen .viaije. 

9J?an ftreify eine $orm ober ßumme mit 83utter au«, Be* 
fireut fte mit 3Hel>i unb gießt bie 2Raffe hinein. 3>ie ftonn 
ffeflt man auf einen Stopf mit fodjenbcnt sffiaffer, legt einen 
SDecW mit 0cuer barauf unb läßt ben ^ßubbing rafdj in brei 
Siertelpunben gar fodjen. 



200. Zitronen ^ Tübbing auf anbere 2(rt für 12 ^erfonen. 



7 (frier. 

I S »utter. 

i S 3utfer. 

1 6itronenfd)a(e. 

3 Girronenfauer. 

i Siöquit. 

1 Eutter. 

2 ©er. 

1 Ä. 2RÜcf). 

2 8otr> 3ucTer. 



9fltt ben fyieneben befdjriebenen 3ngrebten$ien »erfährt man 
ganj auf biefelbe üffieife, tote in ber oortyergefyenben Kummer 
beim Östronen * ^ubbing angegeben. 

S)antt »erben bie, unten genannten, SButter, SDWdj unb 
3«o!er getobt, ju ben jtoei gefcfylagenen (Siern gerührt unb, naef* 
bem SlüeS ein roenig abgefüllt, ber tjeügebacfene 33i$quit hinein* 
gelegt. Oft biefer gehörig burdjjogen, rüfyrt man iljn $u bem 
nun fatt geworbenen fötttyret, $ieljt nur leidjt ben (Stfönee bur<$ 
bie SWaffe unb mafy biefen $ubbtng, hrie gefagt, auf SBaffer 
gar. — ©erfette toirb fatt unb »arm mit einer tueijjen (Schaum* 
©auet gegeben. 
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201. aStSquit *$ubbUt8 für 12 $crfoneti. 



6 8. 9Beuenmeh[. 
6 Soth Äartoffd. 

mebl. 
12 gotf) »uttct. 
3 Waffen 2Ri(d). 
12 8otb 3utfet. 
Gitronenfdjale. 
12 Gier. 

2 8th. SRanbefo. 

9Wan fann aud) 
f^att tfattoffel« 
mel)I SBeijen- 
meljl nehmen. 

9Nan giebt eine 

3of>anniöbeer- 
©auce babei. 



12 8otb Sago. 
| Ö Sutter. 
4 ?oth Sutfer. 
| Ä. SWücb. 
12 (gier. 
(Sanefyl ober 
Gitronenfdiale. 

SWan giebt babei 
eine Obftfauce. 



11 tf. SRiCc^. 
i H Sleiö. 

12 ?oth 3urfer. 
| 8 Butter. 

4 Soth 33rob. 
6bittere3Wanbeln. 
9 öier. 
(Sittonenfdjofe. 

SBill man ben 
^ubbing im 
Ofenbacfen, fo 



$>ie 33utter unb 2RUa> fefct man jnfammen auf« fteuer. 
©ofcalb flc lo^cn, fdjüttet mau ba« SRefjt auf einmal hinein, 
rüljrt e$ mit aller ©djnefligfeit auf bem gener, M« e« ftdj toom 
Xo^fc loft, nnb fdrtägt bann nodj beiß 6 ©er baau, nebfl bem 
3ucfer unb ©etofirj. 3ft bie 2Raffe abgetönt, giebt man ba« 
übrige ©gelb baran, sule^t ben (Sifdjnce unb bann ba« ©anje 
in eine mit 3toiebad auflgeftreute Söledjform, n>orin man ben 
<ßubbing in anbertljafb bi« jtoei ©tunben gar fod)t. 

£>at man bie ftoxm au« bem Söaffer herausgenommen, (o 
barf man fie erfl nadj fünf Minuten öffnen unb beeft bann auf 
bie geöffnete %oxm einen 3)ecfel mit Äofylen, bamit ber ^ßubbing 
oben nidjt fo toeidj bleibt unb beim ©türjen 3ufammenfm!t. 

202. @agor$pubbing für 12 ^erfonen. * 

Die 9Hüd) unb ©utter »erben in'« tfoctyen gebraut, ber 
fleinfo'rnige bräunliche <5ago trotfen tyincingeftreut unb unter fort* 
tofifyreubem föfiljren ungefähr je^n SWinuten gefönt. 3ß er nun 
mürbe, fo nimmt man ifyn Dorn §euer, giebt fofort ben j&udtx 
unb ©gelb naa> unb nadj baju, eine halbe ©tunbe fpäter, toenn 
bie 2Waffe etwa« abgefüllt ift, ©etofirj unb ben ©fajnee, unb 
füllt Slfle« in ehte mit ©utter beftridjene unb mit 3»i^acf au«* 
gefrierene $ubbing«form, bt« biefelbe brei ©iertel »oU ift. 

9Kan fann biefen Tübbing, toie getoBlmudj, in einer SBted^ 
form in SBaffer fodjen ober auf S)ampf gar madjen; in lefcterm 
Salle berfchltefjt man bie gorm ntä)t mit einem 2)erfel. 3n 
jtoei ©tunben ijt ber Tübbing gar. 

203. SKciä * Tübbing für 12 «Perfoneti. 

$)er 9fcei« nnrb in meiern tocteben üßaffer ju geuer gefegt, 
brei SWinuten gefodtt\ auf einen 3)urcfy|d;(aö ae[d)üttet unb mit 
f altem SBaffer abgefpfilt. 9hm giebt man tyn in bie fodjenbe 
9Jiilch unb fodjt ihn barin in einer falben ©tunbe red)t mürbe, 
fo baß er Ijeil, weio^ nnb faftig ift. 

Sä^renbbeß maebt man eine (Jräme »on 2 £ot1j ©uttcr, 
2 eot^ SKebl unb % Ä. 9K«o>, unb rübrt «He« fo lange auf 
bem geuer, bi« eö fta> oom Xo^fe t&ft.« -Ofi bie 9flaffe ein 
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roitb berfelbe in 
1 — 1 £ ©tunben 
aar; focf)t man 
ihn jebod) in ei* 
ner93led)form in 
SBaffer, fo muf 
et unauffjörlid) 
jroei etunbcn 
fod)cn. 



»enig abgefüllt, giebt man bie ©utter, ©botter uttb ba$ 93rob 
naa) unb nadj baju, rüfyrt nun erft ben 8?ei$ bamit burcty unb 
bann attle&t ben (Sifdmee leife baruntcr. 

SDiilcb unb ©tttter »erben toon beut (benannten genommen. 

Wlan giebt nadj belieben eine £>bft* ober ©aniHe * <5auce 
ober (Zitronen =<5röme babet. 



204. Kartoffeln «$ubbing für 12 ^erfonen. 



i £. SRiUfc. 
1 fi Kartoffeln. 

1 8 Sutter. 
9 ©er. 

2 «ott> Kartoffel 
ob. 2Bei jenmet)!, 

ober 

4 Stf). SBeifrbrob. 

2-4Sott>3ucfer. 

äRuöfat. 

6alj. 

(Siebt man ben 
Sßubbinafürficf), 
fopafjtbieDbfl- 
fauce JW 177 
ober SBeinfauce 
mit 9ium 
JV? 188. 



SDie Suiter unb 3»Uc^ fefet man auf« fteuer, fahrtet, »enn 
eä hd)t, baS 2ttetjl ba$u, rübjt cö fo lange, bt« e« fic^ oom 
£obfe löft, fdjlägt $eig toter ganje <5ier hinein unb ftcUt bie 
«Waffe junt 5lbfüljlen eine Ijalbe (Stunbe jurüd. SllSbann rüljrt 
man nacfy unb nadj bie fünf öigelb baju, ncbfl bem ©enmrj 
unb ben geriebenen, fdjon £ag$ jnoor gefönten Kartoffeln unb 
$ulefct ben (Sifdjaum. S^medt bie SOiaffe gehörig mit ©afy ab, 
giebt fte in eine mit ©utter unb ©rob auögefrreute «ßubbingG* 
form unb fodjt ben ^ubbing in 1 — 2 (Stunben in SBaffer gar. 

tiefer Tübbing totrb bei einem braunen Ragout, boenf a 
la tnode unb berartigen ©peifen gegeben. 

9ttan giebt bann bie (Sauce oon bem genannten ftleifcb, baju. 



205. Rubeln * ^uMng mit ©tynfen für 12 ^erfonett. 



i ©. 

\ st. midi. 

4 8otf) 

4 2ott) ©utter. 

20 Sotr; Rubeln. 
6 (Sigelb. 
i « söutter. 
3?.HJarmefanfäfe. 

Bali. 

12*0). Schürten 



2)ie 3tatienifd)en fööfyren^htbeln »erben mit btelem SBaffer 
unb <5al3 ober in ©ouillon in einigen (Btunben redjt mürbe 
gefönt, auf einen ÜDurdjfcf^ag gegoffen unb, nadjbem fte falt 
getoorben, in fingerbreite ©tüde gefdjnitten. 

SDie ÜHildj, 1 <Si, 4 Sotb, 2)fef;l unb 4 Sott) ©utter »erben auf 
bem Setter f 0 lange gerührt, bis fidj %üt$ oom STotofc löft. 
2)ie 6 eibotter unb ba« ©iertelpfunb SButter »erben an @at>ne 
gerührt unb gu ber oerfteljenben abgefüllten Sftaffe gegeben. 

9?un [treibt man eine ^or^eHan* Summe mit ©utter au«, 
betreut fte mit SJJefyl ober 3to>iebad, legt einen ftingerbid 9Ju* 
beln auf ben ©oben berfelben, frreut «ßartnefanfäfe unb gefodjten, 
in f leine SDÜrfel gefdmittenen ©djinfen barüber, giebt oon ber 
Srftme barauf unb nneberfyclt bie« ©erfahren, biö bie ganje 
SWaffe auf biefe 2ßeife oertoenbet ip. »uf bie oberfle ec^ic^t 
ycubeln legt man etmge totuac^en soutter unb oeftreut |te mit 
geriebenem Söeifjbrobe. 
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9ttan badt ben *ßubbing in einem feigen Ofen ober auf 
fofynbein SEBaffer in brei SMertelftunben gar unb giebt babei eine 
Supern * (Sauce ober Walrat* «Sauce Afr 184, mit ©ern abge- 
rührt unb <ßarmefanfäfe aogefömedt, baut. 

206, gleif^^ubMng für 12 ^erfonen. 



1 U Otinbflci(d). 
8 ?th- SHietenfctt. 
8 2otf) Butter. 
8?otf)Scipbrob. 
|i.fette^ouiaon. 

2 (Stet. 
4 (Sigelb. 
2 Ctyalotten. 
SWudfat. 
<Sal$. 



SWan giebt bei 
biefem ^nbbing 
entroebet eine 
©atbeUcnfauce 
ober bie rotfje 
Söeinfauce mit 
Gorintfyen. 



1 (5t. 

4 Sott) SDlef)l. 
4 Soth Glittet. 



| 6 ©utter. 
8 ganje (Ster. 
3 (Jigelb. 
2 SuppertteQer 
(Granate. 



Die ©utter unb Paletten werben gefchttMfet, bie Souitlon, 
taS Dciercnfett unb ba$ in Stüde gebrochene Seifjbrob baju ge- 
geben, mit ben (Siern nnb ©emür, einige SDiinuten gerührt unb, 
ift bie Süiaffc abgefüllt, erft baä fe^r fein geljadte ober geriebene 
föleifdj nebft bem gehörigen Salje barunter gemifdft. 9?un 
madjt man einen eftoaä platten 5Uoß baoon, beftreiä^t benfetben 
mit gefchlagenem dx, befrreut ihn mit geflogenem ßwiebact unb 
brät iljn, bei öfterem begießen, in einer Xertenpfanne in ©utter 
in einer falben Stunte gar. 

3ie^t man e3 fcor, biefen Tübbing in einer Springform im 
Ofen 311 baden, fo nimmt man nedj eine halbe Saffe fette 
©oniüon mehr nnb legt, toenn ber 9?utbing ein toenig gebarfen 
ift, einige (Studien falte Butter barüber. 

(Statt 9iinbfleifdj fann man aud) Mb* ober <Sch»einefleifch 
nehmen. 

207. ®tanat*$Put>Mng für 12 ^erfonen. 

Die mit), 1 @i, 4 ?oth 2We$I unb 4 ?oty ©utter merben 
auf bem fteuer fo tauge gerührt, bis ftch ba3 @au$e com Üopfe 
('oft unb, nachbem biefe 9J?af[e abgefühlt, bie juoor $u (Sahne 
gerührte SButter nebft 6 (Sibottern baju gegeben. ÜDann rührt 
man ben (Sifd^nee tarunter unb giebt jufefet bie Qranate baran, 
füllt bie SDcaffe in eine mit ©utter unb ßtoiebad auägefhichene 
ftorm unb fodjt ben Tübbing in jtoei (Stimben gar. 
2ttan giebt eine SfrebS* ober 9fahm* Sauce babei. 
Wlan fann noch cin 33iertclpfitnb färeböbutter an ben <ßub* 
bing geben. 



208. 3tte$l Ebbing mit ©ejl für 12 ^erfonen. 

I Sflan föttttet ba« SWehl in tine Äumme, macht in ber ÜHttte 
Ibeffelben eine Vertiefung, giebt bie mit ben ©ern gefangene, 
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2 8 bejto SWeljl. 

5 ©et. 

12 ?otf) »uttet. 
5 £otf) ©efh 

4 Sotfj 3ucfet. 
(Satbemome. 

S)et $eig witt 
beSfyalb mit ei- 
nem SÄeffet ju- 
fammcn ge- 
mengt, »eil ba« 
uiele Stufen 
bem Slufgefyen 
beö ^Jubbinafl 
föabet. 



ntfy ju »arme 2Rü<fc, ben in laumarmer 2Ril($ aufgelohten ®efi, 
bic in ©tüctojen ge»flü<fte Butter , neb|t ©etoürj unb 3urfer, 
baju unb arbeitet 9töe$ nur fe^r menig mit einem breiten Keffer 
burdj. 9hm legt man bie SRaffe in eine auägefrreute ^ubbingS* 
form, lägt fie an einem warmen Orte ober auf marmem SBaffer 
eine ln'8 anbertyalb @tunben aufgeben unb bann gn>ei bis brei 
Stuttben fbdjen. 

tiefer ^ßubbing mirb 311 boenf a la mode gegefjen. $(u$ 
giebt man tyn mit gef(fymol$ener SButter unb 3«<te, »tit einer 
<Stmq>*8auce ober gebadenem Obfte. 

3n ben ^ubbing fetbj* fann man jur ^eränberung ftoftnen 
unb (Sorintfjen geben. 



209. ©ttejh ober (StetQrüfc * Auflauf für 12 «ßerfonen. 



i ä. midi. 

] Q>rie&. 
^ tt «uttet. 
12 Giet. 
i S Surfet. 
J ?ot& bittete 

SNanbeln, 
3g. füfeSWanbeln. 
$ (jitronenfauer 



2)ie 2)Wdj unb SButter merben in einer berjinnten (Safferolle 
jum Soeben gebracht, baS in (alter SÖüldj angerührte ©rieft ober 
(Siergrfifce baju getljan unb auf bem 5*uer gerührt, bis e$ gar 
iji unb fldj bom £otfe löft, n>a« einige Minuten erforbert. 
3)atm giebt man 6 3ubor geflößte (gier baju, nimmt e« bom 
fteuer unb lagt e* abfüllen, giebt nadj unb nad) bie 6 (Sibotter, 
©eioürj unb sutefet ben Sifdmee baju, füllt tiefe 2Kaffe in eine 
mit ©utter auögefrridjenc ^orjeHan* ober ©led) * Shtmme unb 
madjt fie in einem redjt feigen Cfen, je naebbem ber Auflauf 
grojj iflt, in einer Viertel* bis brei SSiertelflunben gar. 

5)fan giebt eine €bft-@auce babei fyerum unb fann, wenn 
man e« liebt, nod) V4 & (Jorint^en mit baju geben. 

210. ©rtefh Auflauf mit Ofcfi für 12 ^etfonett. 

3n eine mit ©utter ausgetriebene unb mit 3n>iebatf beftreute 
Äumme legt mau einen fingerbreit t)oc^ gefegte« £)bft, alS: 
$Hrfd)en, $>imbeeren ober 3ol;anniStrauben ; ibergiegt biefeS mit 
Dbjtfaft, füllt bie foeben betriebene SKaffe barauf unb barft fte 
gans wie M 209. 

211. (Sfcrarüfc* Sfoftauf mit S3i(f beeren für 12 Sßerfonen. 



\ St. SDii(d). 
$ ßiergrüfce. 

4 fcotf) »utter. 

4 Sotf) 3utfet. 

6 (Sier. 



ftac^bem bie ©ergrübe mit ber SDttldj unb SButter, toie bei 
JVSl 209 flefodjt, unb bie iKaffe abgefüllt, giebt man bie fed>S 
(Sibotter, ©etoürj unb ^;le^t ben tiifdjnee baju. 
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SWan fann aud) 
Üatt ber 33id*. 
beeren jebeö an- 
bete frifdje ober 
gefocfjte Dbft 
nehmen. 



9htn legt man frifcfyge^flücfte Söicfoeere« (fdjtoarje Reibet* 
beeren), bie gehörig mit Bucter beftreut finb, einen guten ftinger* 
breit r)od; in eine auSgeflreirte ftumme, giebt bie $uf(auf*2ftaft e 
baranf unb tägt fie in einem redjt Reißen Ofen eine tyal&e bifi 
brei ^iertelfhmben baefen. 



212. üttl$mtf)U Auflauf für 12 «Perfone». 



1} fl. ®Wd). 
J tt Kefeme&l. 
£ $ SButtcr. 
| Ä 3ucfer. 
12 ©er. 

£ Gtitronenfrfjale. 
G bitt. SWanbeln. 
3 $rifen 6alj. 



£a« grc6li(^e ^««me^l toirb in ber üttild} unb Butter in 
ungefähr einer t)aI6en <2tunbe unter fleißigem SRityren müro< 
gefönt, Burfer unb (Sibotter »erben nodj Ijeig baju gegeben. 
3ß e$ abgefüllt, giebt man ba$ ©eroürj unb ben Grifdjnee leidet 
barunter, füllt bie Qttaffe, toie bei bem ©rieg Auflauf e föon 
gefagt, in eine %srm ober fturamt unb barft ben Auflauf in 
einem refy Reißen Cfen auf biefelbe Seife, toie bei A& 209 
gejagt. 

Wlan fann tiefen Auflauf mit £>b|t* (Sauce ober au$ nur 
mit geflogenem Butfer geben. 

213. fflei*me$U8uf(auf mit Ofcf* für 12 ^etfonen. 



ÜKan badt ben 
Auflauf auf bie 
öfter angegebene 
Seife irt einem 
red)t fyeipenOfen 
gar. 



iSScrmxirsbrob. 
4 *tr>. (Sr;ofolabe. 
£ fi Surfer. 
12 ?on) »utter. 



9)?an fcct)t Pflaumen ober $rüneflen, entfernt erftere unb 
belegt bamit ben Söoten einer ober mehrerer porzellanener Sum- 
men, giebt fo biet mit $ucfer abgef ödster ^ßflaumenbrüfye ober 
anbere beliebige Obftbriir)e barauf, bag biefelben bamit ein toenig 
bebeeft ftnb, unb giebt bie ÜfciSmeljlmaffe M 212 barauf. 

214. <Sago = Auflauf für 12 ^erfimett. 

$)er (Sago = Auflauf totrb, tote ber <8ago s^ubfcino; J\& 202 
bereitet; inbeg nimmt man, ba ber Stuf tauf burdj ca$ ©aefen 
met)r auötrotfnet, noct) Vs Sanne ü)iild) ba$u. (Statt ber jto&lf 
(Ster nimmt man nur 9, unb bann noct) Vs mit j&udex 
gefodjte (£orintt)en. 2flan fcaeft ben Auflauf auf bie fdjon oft 
oefdjriebene Seife in einer Viertel* bis brei SMerteljhmben gar 
unb giebt eine beliebige £)bfb ober SSanitle * (Sauce babei tyeruni. 

■ 

215. @(§toar$6rob * Auflauf für 12 $er fönen. 

£)a8 adjt Sage alte <Srf)toarjbrob ober <ßumpernttM »irt 
auf einer SReibe gerieben unb, ot)ne bajfetöe bortyer ju troefnen, 
turdj ein ^aarfieb gegeben. 
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8 (Sä. 

1 *aff« 9?af)m. 
Ganejl. 

Äan giebt 93a. 
niQe.@auce 
M 182 babei. 



»albern man »ittter, Etbottet unb Smfer in einer Viertel* 
jtanbe j» (Sdjaum gerührt, gicBt man ba$ feingeftebte ©djn>ar$= 
brob, bie gertebene (Styofolabe, <$eftür) nnb fügen SRatym ba$u 
unb rü^rt jutefct beimtfam ben (Sifönee barunter. 

9D?an giebt ben Auflauf in eine außgeftneute gorm ober&imtme 
nnb batft ihn in einem recht Reißen Ofen na<h fetner ®r$ge in 
einer Viertel» bi« brei SMertelfiunben gar. 3i*h* man e$ oor, 
ben Auflauf in einer Sertentfanne jn batfen, fo giegt man in 
btefelbe fochenbe« Saffer, fe*t bie ßronme hinein, I?ält baö 
2Baff« befiSnbig im Stoßen ttnb badft ben Sluflauf fcon oben 
btwh Äohlenhtfce, 

216. (B&orolate Auflauf für 12 $erf<men. 



3nm Ääfe. 

5 (Siec. 
i ft. SWticf). 
1 ^oth 3utfer. 
] ¥rife 6alj. 

6 

k 8 öutter. 

{ 8 ^uberme^I. 
i Ä 3utfer. 
(Sandel. 

liefet Auflauf 
roirb mit ito 
nille« Sauce 

182 ober 
mit Rahm unb 
3utfet gegeben. 



ttnmerf. 
fmb, fann man 



$>tc abgerahmte, einen Jag alte Stfilch toirb mit ben (Siern 
nnb 3uder in einem Stoffe mit einer föuthe eine Seile gefangen, 
bann mit einem ÜDccfel berfchloffcn, in einen Äeffel mit fodjen* 
bem SBaffer gepellt, toela^e« fo lange foa^en muß, bis bie ÜKaffe 
geronnen ift, looju ungefähr eine 93terteljtuube erf orberlidj ; bann 
legt man mit einem ©dja'umer ben $ä'fe auf einen 3)urcfyfdjlag 
unb pellt ihn gum Ablaufen unb Stbfiihlen eine <©tunbe jurütf. 

ÜDie 6 Gsibotter, Söuttcr, 3 u ^ cr # @en>ür$ unb bie jubor ge- 
riebene (£hofolabe »erben eine 3«tifo n 8 fletührt, ber ©erfäfe 
leidet darunter gemengt unb giebt ^ulefet baet ju fteifem 3d)aum 
gefdjlagene Suoeig baju, giegt bie SÄaffe in eine mit ©utter 
auögeflria>ene ^or^ellan^unune unb batft fte auf fodjenbem SBaf* 
fer, wie bei M 215 gefagt, gar, »a$ bei guter $ifee eine 
^albe <Stuube erforbert. 

ÜDiefer Auflauf ift falt eben fo mohlf<hmetfenb »ie »arm. 

£)a bie In« genannten Wuflaufö • Staffen alte f<r)r locfec unb fdjäumig 
bie gotmen faft biö an ben {Ranb bamit füllen. 



217. Hairer 3o^anniöttau6en^uM>ing für 12 ^etfonen. 



i St. 3obanniÄ- 

tcoubenfaft. 
| St. ©äffet. 
6 fety ©t«rfr. 
6\Uartoffeünefyl. 
i 8 3urfet. 



Sta^bem man bie (Starte unb ba* Kartoffelmehl mit faltem 
SBaffer angerührt/ 9 id)t raan baffetbe $u bem in'8 Äodjen ge= 
brauten frtfdjanfigepregtett 3ohanni«rraubenfaft, ^judfer unb Saf» 
fer, nnb lägt *0e« unter forttoahrenbem fötthren bier bi« fünf 
9Jiinuten foAen. 

jDod hkneben angegebene JDuantutn ift ba£ ria^tige; jeboa), 

6* 
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SWan giebt biefen 
Tübbing mit ei* 
nerätoniflefauce. 



ba ber $ubbing fatt gegeben roirb unb bura? ba« (£rfalten U* 
beutenb Reifer roirb, barf man tyn ni<t)t $u ffctf, fonbern fann 
ifyn jiemltdj roeidj fodjcn. ÜRan tlmt rooril, bie üflaffe $ubor ju 
berfucfyen, inbent man ein roentg baben auf einen (alten $or* 
jeflantefler giebt unb in einigen Slugenbltcfen falt »erben lägt. 
•3ft ftc ju fteif, gtett man noefy et»a« SBaffer nadj, fdjmecft ba$ 
©anje nad) ^Belieben nod) mit j&udtt ofeer 3or/anni«traubenfaft 
ab, gießt e« in mit (altem SBaffer au«gefpfilte formen ober 
Statuten, fteflt tiefe jum (Srfalten einige ©tunben in ben ftefler 
jurüc? unb prjt fte beim Sterinen auf eine ©Rüffel um. 

SBitl man $u biefem fubbing ftatt ber ©tärfe unb be« Äar< 
toffelmefyl« (Sago nehmen, fo nimmt man oon bem fleinfBrnigen 
bräunlichen £ago 3 /s 9., madjt ba« SBaffer fodjenb, preut ben 
(Sago trotfen fyinein, fedjt ir)n einige Minuten bamit, gießt bann 
ben frifAauögebrefcten (Saft nebft bem &udex tyinein unb fofy 
unter fortroä^renbem Sftüljren ba« ©anje noa) jetyn 9ttinuten. 
Diefe SRaffe fann nodj toeicfyer gehalten »erben, al« bie oben 
befdjriebene, ba ber (Sago, roenn er falt, fet>r fleif ift. 



218. haltet Jttrf$'$uMttt0 für 12 $etfonctu 



i St 3utfet. 

l $affe SBein. 
1 (Sitronenfauer. 
i (Sittonenfdiale. 
Obft fäfte. 

Statt 9tet8me^l 
fann man aud) 
©ago nehmen 



5Dtc troefenen fauern Äirfdjen »erben, nadjbem fle in einem 
Dörfer geflogen, mit V« Äanne SBaffer eine tyatbe ©tunbe 
gefoa)t, auf ein $>aarfteb gegoffen, noa) -einmal mit l U flaime 
Söaffer eine «iertelfhmbe abgefoajt unb biefe 95riu)e auf ttafetbc 
SBeife ju ber erftern gegeben. §at biefe 93rü$e nun eine $al&« 
©tunbe geftanben unb ifl barauf einigermaßen bom Sobenfafcc 
befreit, fefct man fte »ieber auf« $euer, giebt ba« abgetoafdjene 
9?ei«mel;l baju unb fodjt baffelfce, bei fleißigem 9?ür)ren, in einer 
falben ©tunbe mürbe, roorauf man na<t) ®ef<r/raac? unb be- 
lieben SBein, Sitronenfauer unb (Scf/ale, foroie borfyanbene ge* 
föchte ober frifdje Dbftfä'fte baran giebt. 

2>ie Sttaffe ju biefem ^ßubbing barf eben fo toenig, roie bie 
junt falten 3ofyrani«beer Tübbing, $u fteif gehalten »erben; fte 
muß fo »ei<f/ fein, baß, roenn man fte mit einem Süffel in bie 
jieljt, fle nur roenig jufammenr)ättgettb ift Oft fle ju freif, 
berbitnnt man fle mit Baffer, im entgegengefefcten gaHe rfifyrt 
man nodj ein roenig (Stä'rfe baran. 

tiefer Tübbing toirb mit einer Vanille *©auce gegeben. 
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219. Ädter ©fyrom Tübbing für 12 *ßerfonen. 



7 *ott> ©tärfe. 
12 6iet. 
1 Ä. SKiltf). 
12 ?otf> 3urfec. 
4 SRanbeln. 
i Qitronenfdjale, 

33aniDfe. 

I£.ftifd)e93utter 
1 $tife 6alj. 



2) ie grobtidj geflogenen bittent 2Kanbeln, Gitronenfäale, 
Saneljl unb ein toentg 33anille toerben mit einer bi« 3tx>ct Staffen 
SBaffer eine <Stunbe toarm gepellt, bann bur<$ ein redjt feine« 
$aarpeb gegoffen unb ba« ®etoür$, nadjbem man e« auf Rapier 
getrothtet, ju nwfy einmaligem ©ebraudje aufbetoafyrt. 

$>ie idüc^ toirb mit bem 3ucfer in einer be^inntcn (£affe= 
rotte in'« Äodjcn gebracht unb bie mit falter TOldj angerührte 
@lan$*Stärfe nebp bem borfte^enben ©etoür$»2lufguffe baju ge* 
geben. $at tlfle« jufammen nun einige Minuten gefodjt, giebt 
man, nod) auf bem geucr, ben fefyr ftctfcit (Stfdjnee baran, 
nimmt bie SWaffe fcfcrt herunter ober lägt ben <Sd)aum unb bie 
©utter $ijd&pen« eine Ijatbe SRinute barin fo$en, jtc^t ben 
©ctyaum mit einer 9tutf>e belmtfam nodj einige SERale burdj unb 
füllt bie 2J?affe in einige mit faltem 2Baffer au«gefbütte formen, 
toeldje man bann junt (Srfalten in ben Detter ftellt. 

3) ie fogenannte (^lanj * <Stärf e ip toegen iljrer augerorbent* 
liefen Sßeißc unb Steinzeit am bepen gu biefem ^ßubbing. 

9ttan giebt bie Sauce bon frifdjau«gtyreßten 3oIjanni«traubett 
M. 180, im SBtnter Äirfdj* ober 3ofyanni«traubenfaft babei. 

220* Oleig ober ateiömelji in Saften für 12 «ßerfonen. 



I S fRetd ober 
Äeiemefjl. 

1 st. midi. 

12 Soty 3ucfcr. 
4 SRanbeln. 
<5itronenfd)ale. 
(Saneljl. 

2 ?oth Gelatine 



Öetoöfynlid) giebt 
man norf) etroaö 
9Wild> nad), ba 
bie SRaffe meid) 
gehalten »ecben 
tnujj unb nimmt 
man bie ©eta- 
tme tm^u , fo 
miijj . fte nod) 
tcäd)et fein. 

Diefe Speife roirb 
bebeutenb fhifer, 
n»nn fte Ml i|i 



Da« (Setoürj toirb jum $lu«$ieljen eine tyalbe <8tunbe in 
toeniger Sföildj leife gefönt unb bann burefy ein feine« ©aarfieb 
gegeben, bie ©etatine in einer ÜTaffe faltem SBaffer an einem 
toarmen Crte in einer falben <Stunbe aufgeloft. 

Der SRei« toirb $uerft mit faltem SBaffer einige 9ftale ab- 
getoafdtyen, in toeicfyem Baffer bret Minuten gefönt, auf "einen 
Durdjfdjlag gegeben, mit faltem toeietyem SBaffer nod) einmal 
abgefault, in bie frifdje foa^enbe SUiildj gefdjüttet unb bamit in 
bret ^iertelßunbtn gar gefönt, toä'tyrenb toeldjjer j&tit man ben 
oben genannten @etoür$*2tufgujj, 3ucfer unb abgefeilte feinge* 
ftogene SKanbeln ba$u giebt. Der SRetö mufj redjt mürbe fein 
unb, ifl bie Sftilcty nicfyt fett, rüljrt man jutefct noo> ein 8ot$ 
SButter baran. 

SBill man ftatt ^ei« föeiömefyl nehmen, fo toirb ba« grobe 
9?ei«me^l mit faltem Saffer einige 2Kale abgetoafc^en, in bie 
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focfcnbe Wlitä) gefdjftttet imb möer ferttocüjtetfcem SRüfyren mürbe 
gefönt, toa« eine Sßicrtct* biä l)albe ©tuttbe erforbert. 

9hm giebt man bie Gelatine, hjeldje oerfyer in einer £affc 
faltem SBaffer an einem marnten Crtc in einer falben <5titnbe 
aufgelöft »irb, baran. 

Darauf ftoütt man mit Faltern SBaffer $affeu ober Heine 
formen au$, füllt fie bi$ jur #älfte, maebt, wwfybem bie SEKaffc 
ein wenig abgefüllt, in bie EWittc berfetben eine fleine Werlte* 
tiefung, in toeldje mau einen ittyeetöffel fcoU 3ofyanni6trauben* 
<35elee legt, nnb fällt hierüber bie ^orm toll. Wim ftettt man 
fie jum Srfalten einige ©tunben jurfttf. 

221. datier £Äeiö ^ ober (SlS^ubbuig für 12 *Perfoneit. 



SBiü man feine 
3of>anniatrau« 
ben-©elee xtoi- 
fcfcen ben &feiv 
in bie Soffen ge< 
ben, fo fann man 
ftoti beffen eine 
frifdjaudgeprefte 
Sofjanniötrau* 
ben « @auce 
JVjf 105 babei 
Ijerumreicben. 



I U föeiö. 
Ii & 3uefer. 
% ff. Sein. 
2J ff. üBaffet. 
8 ©gelb. 
» ff. $ünfd). 

Crrttact. 
1 (Sitronenfdjale. 
5 Gitronenfauer. 
4 £otl) Gelatine. 

2Ran fann ftatt 
Sßunfcf) ' ©jttta 
aud) g Äanne 
beften Samaica« 
3?um ob. Jffan« 
ne Slrtaf nehmen 



«Kadjbem ber 9^ct« gehörig getoafdjen, fodjt man benfelben 
auf rafcfyent ^euer in Saffer, ©ein unb &udtx in mm bis 
brei 8ttntbcn mgebeeft recfyt mürbe, jeboety barf man benfelben 
eigentlich nidjt rubren. Oft baS ©äff er oerfedjt unb ber Sttete 
md)t mürbe in 2 1 /« Staunen Söaffer unb ©ein gefod)t, fo giebt 
man nodj Vs $anne 3Bein meljr baw unb lägt il;n retfy mürbe 
fodjen, bann giebt man bie in einer £affe SBaffer aufgelöfte 
(Mttinc, bie auf 3 u <* e * abgeriebene ©trenenföale nebfl bem 
©aft baw, läßt Slfle« jufammen einige 9tfale auffodjen, nimmt 
e« tont Reiter unb rityrt ba$ ©gelb baran, toorauf man erft 
ben $unf<$*(£rtrat fyineingiefjt. 

9ton füllt man bte Sftaffe in moor mit feinem Ott auäge* 
ftridjenc geraten, f^eßt fie, bamit fte gaKert unb OÖHig erfaltet, 
fecfyS bi$ jetyn (Stunben an einen füllen Ort unb pürjt fie beim 
Slnriajten auf eine ©cfyüffel. 

Der Tübbing fann ofyne (Sauce gegeben toerben, ober man 
giebt redjt biden fügen SRalnn, flaumig gefdjlageu, mit &udtx 
unb Vanille abgefdmtedt, babei ljerttm. 

222. Staittx (Sljofolabe ^ubbing für 12 ^rrfonen. 



1| ff. 3HüaV 
I % (5f)ofolabe. 
A Q ffietömeljl. 

1 « 3urfer. 

2 2otf) Gelatine. 
(Eanefjl. 

1—2 Sotf) frifefce 
Butter. 



Die frifcfye 3)üla> »irb, toie fa>n bei M. 220 gefagt, in'e 
ftodjen gebracht, baS 9tei8mefyl, geriebene (Sfyoiolabe unb ,3ucfer 
nebft feingeflogenem (£aneljl baju gegeben unb bei forttoä'tyrenbem 
^h*ü^ren eine Viertel* bte Ijalbe ©tumie gefegt, bis baä 9iei«* 
me^l mürbe ift, toorauf man erfi bte aufgelöfte (Gelatine baran 
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3Nan giebt fjierbei 



iflefauce 
ober autfc dtatim 
mit geriebenem 
3ucfer. 



1 9feiö. 

21 Ä. ÜJJild). 
6— 82tf>. 3"rf«. 

2 ?ott) frifd)e 
Suttet. 

2 tyifen ©alj. 



12 ©botter. 
« Cfet. 

2 ä. sru*. 

4 2otf> 3uffec 
6afj. 

1 Sßtf) äöuÜet. 



gieBt uub bie* jnfammeu no<$ einige Wate auffegt. Oft btc 
SRaffe gu fteif, gtegt man noäj ein toentg 2flild) nadj unb 
fdjmetft fte, toenn e$ nßttyig ift, nedj mit £udtt «nb ®etoüt$ 
ab. ÜDtan füllt fle n>ie ben toorljer genannten Tübbing in 
formen, ffcKt fte frier bi« fünf ©tunben jum ßrfalten jurütf 
unb ftürjt flc f^äter auf eine ©Rüffel. 9Han famt biefen $ub* 
bing aucr) ofme ®elatine geben, jeboa> nimmt man bann V* $amte 
Wiiä) toeniger. 

SRedj ettoa« feinere« aber, at« biefer ^ubbing, tft ber unter 
M, 472 aufgeführte ©lanemanger. 

223. haltet in formen für 12 ^erfonem 

3>er 9fei$ toirb mit faltem SGBaffer abgenwfa^en, mit feigem 
SBajfer abgebrüht, einige 2flinuten gefoa)t, auf einen $>urdjfä)Iag 
gegeben, in bie foä>nbe Wity gefajüttet, unb in einer falben 
bi« brei »tertelftunben er)ne »tele« SRityren raftfy n>eia> gefönt. 
2>er 9?ctö mug mürbe, ganj unb niä)t $u fteif fein; nun giebt 
man erfi j&udtr, <Batj unb falte SSutter baju unb lägt tyn in mit 
faltem SBaffer auägef&ülten unb mit 3utfer auSgeftreuten formen 
einige ©tunben erfalten , fftirjt ü;n unb giebt falte ÜHitd) , &ndex 
unb ßaneljl babei. 

224. diet=$Pubbing für 12 SPctfonen. 

£at man bie ©er unb ben 3utfer einige Minuten mit 
einer ©ajaumrutye gefajlagen, giebt man naa) unb na$ unter 
fleißigem ftütyren bie frifd>e focfyenbe Wity bagu unb fdjmecft 
baä ©an^e mit einer $rife ©alj unb, toenn man e$ liebt, 
mit einigen Coffein ftofenwaffer ab. 3)iefe Waffe giegt man in 



6dQ ber Tübbing 

weniger fein fein, eine ^ßorjellan^tumme, fefct fte in eine Xortenpfanne mit fodjen^ 
ÄTteP Gaffer, betft einen 3>ecfcl mit flehen baranf unb maajt 
neSKilcfjunböec« ben ^ßubbing iu einer 3Merteljhtnbe gar. 

«ett tyn preifen* ober carreau*n>eife mit feinem Öumefyl unb 
3uder unb giebt in einer ©auciere SRabeira mit 3utfer ober 
ehten beliebigen SBeigttein mit 3ucfer unb einigen ßitronenfdjeU 
ben babei $erum. 

Söifl man feine ©auce geben, legt man auf ben ?ubbing, 
toemt berfelbe falt ift, bier ßotl; in 3uder unb 2Bein gefegte 
(Sorint^en unb frreut (Sanetyl unb guder barüber. 
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16 Gigelb. 

8 (Sier. 

1$ Ä. SWUcfi. 

2 Sotf) Surfet. 

1 (Sitronenfauer. 

©alj. 

SRan fann auef) 
9taf)m ob. «Wild) 
unb 3urf er babei 
rjerum geben. 

SWan barf nid)t 
oerfäumen, ben 
$opf gehörig ju 
t>erfd)liefen, ba 
mit ba« SBaffet 
nidjtrjineinfocrH 



©iequit. 
©raoeö. 

(Singef. grüßte. 



225. Gtetfdfe fät 12 $etfoncn. 

£>ie, menigften« einen lag alte, nidjt abgerahmte ÜRildj 
toirb mit ben (teueren genannten -3ngrebien$ien in einem £opfe 
eine Belang mit einer tttntfye gefdjlagen, bann, mit einem 
£ccfet berfd)lofjeu, in einen befiel mit foct)enbem 2Baffer gefteUt. 
Wlan lägt ba« SSkffer nun fo lange foc$en, biö bie 9flaffe ge* 
rönnen ift, n>a« ungefähr eine $iertelftunbe erforbert, bejrreut 
eine burdjbrod)ene biedjene ©erfäfeferm mit in Bucfer unb 2Baf* 
fer gefcd)ten (£orinttyen, giegt bie (Sierfäfe * 2ßaffe barauf unb 
fteHt fie jum Ablaufen unb (Srfalten einige (stunben $urücf. 

3ft ber ©erfäfe !alt, flür3t man it)n auf eine ©djüffel, U- 
ftreut itm mit ^urfer unb (Sanefyl unb giebt i$n mit Üöein^ 
galteftt^ale. 

226. Aaltet ^ubtring »on mquit. 

SDtan fcfyneibet ntcfyt }tt füg geoaefenen 33iöquit, toie toeiter 
unten bei ben Sorten augegeben, in 6d)eiben, tau<t)t biefelben 
in SBeigtoein ober Sttabeira, belegt bamit rect)t ttdbt eine $cr* 
3eUan - Jhroime ober $orm bi« jur $>älfte unb giebt, toenn e« 
nöttn'g iß, nod) ein wenig SBetn barüber, bamit ber 35i«qutt 
aUentljalben vom SBein befeudjtct ift 9hm legt man ni^t ju 
füge« eingemachte« £>bft, al«: Äirfdjen ober ©imbeeren, mit 3c> 
t)auni«trauben * @etfe oermifdjt, l;öd$en« einen falben ftingei 
bitf barauf, füllt bie Äumme ferner mit in 2Bein getauftem 
33t«quit, legt nadj belieben nod) einmal £b|t unb ©aft barübet 
unb ßürjt ben ^ubbing, rcenn man it)n anrieten unb jur Xafel 
geben toiU, auf eine <S(t)üffel um. 



227. kalter gelber $ubt>tng fftt 12 ^erfonen. 



2 Ä. SRild). 
8 Sott> 3"rfer. 
88.füfeSWanbeln. 
8 et. bittere bo. 
i S ©tarfe. 
1 «otr; SButter. 
20 ©er. 
| (Sitronenfdjale. 
1 ^Jrife ealj. 

$)er Tübbing iß 
oorjüglid), wenn 



9ttit bem bierten Steile ber falten SRildj rüt)re man bie 
©tärfe an; bie übrige 9Jiil<fy mirb mit ben fefyr fein geriebenen 
SRanbetn unb. bem 3*"*« 2 Minuten gelobt. 3" gcfc^Ia^ 
genen (Siern giebt man nun unter beflänbigem SRityren ober 
Ouirlen nad) unb nad) bie fodjenbe ÜRilcf), lagt bie Waffe 
unter fortoäljrenbem 9töc)ren toieber bi« gum erften Anfange be$ 
$odjen$ fommeu, giebt bann erfl bie mit folter SDWdj angerührte 
©iärfe ba$u unb lägt 2lfle$ unter immern>ährenbem führen 
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2 Minuten fod&en, füßt barauf feie ÜKaffe in mit faltem SBaffer 
auSgefrfilte formen. Sttan giebt bie 3of;anniStrauben*<5auce 
M 180 baju. 

228. Gatter gefoer Tübbing mit 

Sttan Belegt ben Söoben einet $orm mit ni^t $u fügem ge* 
legten ober eingemachten Obfte, tooju fid) Sronäbeeren, mit 
3ofyamu$trauben»®et*e ober Outtten oermifdjt, gut eignen, gießt 
bie 2Kaffe M 227 fo^enb barüber, ftettt bie gorot $um 2tb* 
füllen falt jnrädf unb gamirt fie beim 2fari$ten nact) belieben. 

§at man Sigquit, fo fann man benfelben mit ettoad 2Bein 
ober Sflaraäquinc anfeueren unb unter ba« £)bft tegeu. 

>$ur 33erä'nberung fdjlägt man aud) fet^^ (Shoetß 51t fieifem 
©djaum, mifät ettoaS 3u<ter barunter, {freist üjn, wenn ber 
Tübbing nodj fyeig ifl, über benfelben, fhent 3ucfer unD (Sanefyl 
barüber unb fieUt tyn fo ehten ftugenblicf in einen Dfen ober 
unter einen Aortenpfamienoecfei mtt $tot)ien. 

Slnmerf. $>aö 2Jlef)l &u $ubbingen, Auflauf, Äucben, Stößen ' x. muf oon bet 
tieften ©orte unb troefen fein, unb butcf) einen $)urd)f(f)lag ober 6ieb gerieben »erben, 
bamit ed feine älüntt>d>en behält. Die ©uttet mu§ »orjlfämedenb, bie (Sier frifd), über- 
fcmpt alle 3ngrebien$ten offne Säbel fein. 

SBenn bei ben ^ubbingen unb Sluflauf Äartoffelmefyl angegeben iji, fo fann man in 
Crrmangelung beffen, 3Beijenmel)l nehmen. 

• ♦ 1 ■ ■ r ■ * * * * • i • * « . j , * - 
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bafl SJerfafjren 
narf) SJorfcrjtift 
genau befolgt 
wirb. 
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4-6 6uppentefler 

6 — 88tr). Cutter. 
1—2 %ofy SWef)l. 
J—28ott) Surfet. 
J Ä. SBaffer. 
Skterfilie. 

eoia I 

SWan Tann bie 
SButjeln mit 
flartoffel-grican- 
bellen, gebarte- 
nenÄattoffelflö' 
fien ober ftfeifrf). 
3ricanbeQengar 
niren. 



229. Simge ffiutjH* (WtyxtüUn). 

*m jartetfen fltib bie tjoflänbifajen fcarrotten, frifd) au« 
bem Sanbe gebogen p einen Keinen ging« bitf, jebod) barf man 
fic uid)t in Söffet legen, fonbern mug fte abtäten. 

$at man einen VpÜ berfelben, »ie getoöfytlidj , rein ge» 
pufct, ma'fdjt man biefe fd)nell mit fattem Saffer fauber unb 
lagt fle auf einem 3)urd)fd)ta$ abtroffen; benn liegen bie SBur* 
$eln nur einen ftugenbuef im Saffer, fo verlieren fte fcr)r au 
<#efd)marf. 

9htn fe^t man bie Sßurjeln mit beu tneneien angegebenen 
Ongrebienjten , auf er ber Sßetcrßlie unb bem 2Wer)l, in einem 
blea)enen ober beraumten Soofe auf rafaje« gener unb lagt fie 
in einer ©iertel* ober Ratten @tnnbe gar fo^en. 2>te Sur* 
jetn bürfen toeber $u l;art noä) gu roeid) fein, müffen toenig 
SBaffer (jaben unb faft im eignen Safte foa>n. 2Ran fheut 
julefet ba« Kartoffelmehl trotten barflber, nebft getiefter ^Jeter- 
filie, fefytoenft fte bamit burd), lägt fie nur einmal bamtt auf* 
fed)en, giebt nod) ein <Sttt(fd}en falte frifdje 53utter baran, fdjmecft 
nact) bem (Salje unb richtet fie an. 



230. Säuerliche 2Bur$eln für 12 Sßerfonen. 



4.6 ©upoenteDer 

Sutjeüi. 
1 Suppenteller 

Slepfef. 
I 5f. 2Da|Jer. 
4 8otr) ©utter. 
1 Gitronenfauet. 
3uc!er. 

ew«. 

SWan mufi bieö 
©eritf)t oorfitt)« 
tig in bie Sin« 
ricfttefcfiüffel glei- 
ten (äffen, fo baf 
bie $epfe( oben 
liegen bleiben. 



ÜDie ausgelaufenen jiemlid? großen ÜBurjeln »erben lang 
unb fer)r fein. t;öd)ften$ einen <5trotyt)aIm biet, gefd)nitten; bie 
fäuerltajen Slepfel gefdjält, einmal burdjgefdjnitten, Pom Äero* 
fyaufe befreit unb bann an ber äußern <5ette mit einem ÜKeffer 
ber £ängc nadj feine (Sinfdjnitte hinein gemacht 

2ftan giebt bie SBurjeln mit ben tjieneben genannten -3ngre* 
bien^ien in eine (Safferolle, legt bie Slepfel barauf, fo bag bie 
eingeferbte runbe Seite nadj oben fontmt, fhreut nad) -öerrjätt* 
nig äuefer tarüber, unb lägt SlHeS root)l $ugebec!t auf rafajem 
fteuer in einer Stunbe mürbe fedjen. 3^*$* Ö iefct man no $ 
ein Stücfdjen falte SButter baran, fajmetft nad) @al$, «Sauer 
unb &udex unb rcidjt fie beim 33raten, Porgüglid) beim $afen- 
braten, fyerum. 
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23 !♦ fcuf anbete &tt fftt 12 ^erfonen. 



4-ti 6upöente0er 

SBurjeln. 
{ « »uttet. 

2 ?ott) 3uifcr. 

3 (Sitronenfauer. 
2 8otf) 9Ker)l. 

2 ©botter. 
j Ä. »ouiQon 
ober fflaffer. 

Pfeffer. 



Die befte ©orte großer junger SBurjeln »erben rein geoufct, 
in bünne runbe ©Reiben gefdjnitten «nb in ber §älfte ber 39ut* 
ter, beut B 1 "*«/ ©ouillon unb ©alje unter öfterem Umfa)»enfen 
auf raftycm fteuer mürbe gefodft, bo<$ fo, baß bie ©Reiben 
$eü bleiben. Dann erft giebt man ben ©tronenfaft baran, in 
(Jrmangeluug beffen man aua) ein wenig Qsfftg nehmen fann, 
fireut ba« Kartoffelmehl barüber, fdpnecft na$ ©alj unb 3uder 
unb lägt WItQ jufammen noefy einmal auflösen, toorauf man 
bie nodj übrige ©uttev falt baran giebt unb bie ©auce mit 
einigen (Sibottern ober fattrtm JRacjm afrrfir)rt. 

ÜRan gamirt bie ©Rüffel mit gefönten Kartoffeln unb giebt 
bie« $emüfe für fia?, mit föinbfleifdj ober and) mit ©raten. 

232. 2Bur $eht * 3»ujj für 12 ^erfottetu 



6-8 Suppenteller 

SBurjeln. 
i % «utter. 
4 Sott) SHerjl. 
l-$£.$5ouülon 

ober 

Wer. 



Die großen jungen SBurjeln »erben in runbe ©djeiben 

f (glitten, mit bem britten Steile ber Sutter, ein »enig ©alj 

unb $3ouidon unter öfterem Umrühren redjt mürbe gelobt unb 

bur$ einen feinen SSleity * Dura)fa)lag gerührt. Da« mit bem 

britten Sfpite ber ©utter gefdjtoifcte üHeljl »irb nun ba.ju gc* 

geben, &üe« 3ufammen uod) einmal auf bem fteuev einige 9tfi* 

nuten getobt, bamit ba$ SDtuß bic getjävtge Sonftfienj erhält, 

unb biefeä bann )Ule^t mit ber übrigen falten SBuiter, ©alj 

unb, »euu man e« liebt, ein »enig »eigen Keffer, abgefdjmerft 

2Nau gamirt ba« s JMuß mit tfalb« » Sotelette« , mit fclop« 

oon Äalbfleifdj ober giebt e« audj 311 geföntem SRinbfleifdje, »oju 

man bann jeboa) eine Kraft* ©auce nehmen muß. 

Sfnmerf. $a bie rotten aBurjeln (SWdfyren ober SNofntüben) gemifc eine« ber gefun- 
bellen ©emüfe fmb, fo tonnen biefelben im ©ommer täglid), wenn fie auf »erfcfyebene 
Seife bereitet, genoffen werben. 9Han giebt bied öemüfe, je nnd)bem e6 jubereitet, ju 
gefoebtem, faltem unb »armem Winbfleifcbe, Hamburger &and)fleifcf)e , gefoctjtem falten 
Strafen ober gamirt cd mit (Sarbonabe, gricanbellen, ÄlopS u. f. n>, 

233. Sunge (Srfcfen für 12 ^erfonen. 

3 ä. (Srbfen. $)i e jungen, frifdjgetflficfteit, au«gefcal;lten, mit faltem Saffer 

1- 2 ^ott) 3»ec)L abgetoafc^enen ßrbfen »erben mit ber £>älfte ber ©utter ot)ne 

2- 4?ott)3ucfer. «ßjaffer in einer oer^innten ßafierotfe auf« geuer gefegt unb bei 

0 R SBfllier 

*eterfitieu.6alj.|'^ crem Um)a/»enfen eine ©tertelfhmbe gefdjmori ©ierauf gießt 
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man ba« toeidje fodjenbe äöaffer ba$u unb taft Ättc« jufammcn 
eine 33iertelftunbe toofyljugebecft fo<$en. ©inb bic (Jrbfen mürbe, 
flreut man noa) ein menig ©alj nnb bafi ftartoffelmetyl barüber, 
lägt fic einmal bamit auffegen, giebt bie ger)atfte ^ctcrfiüc unb 
bie übrige falte 93tttter baran, fdjttenft BtfeS gehörig mit etn* 
anber buret) unb fdfc)mecft nad) ©al$ unb 3"^* 2K alt ruhtet 
bie (Srbfen auf einer ©a^üffel an unb garnivt fic mit 2Bur$eln, 
bie befonberö, toie in 129 angegeben, gefodjt finb, ober 
audj mit gefüllten ^ßfannfudjcu, armen Gittern, ©prü>@eba<fenem, 
ftrtcanbellen , droquet« u. f. to. 

234. Sunge (grfcfen auf JjoflänWfäe 9ltt für 12 fßerfoiten» 

£>ie auSgepafylten jungen (Srbfen »erben in »eidjeä foctyenbe« 
SBaffer gegeben, in einer $iertelftunfce rafd) mürbe geformt, bann 
erft mit einer £anboeH ©al$ gefallen unb auf einen 2)ur(fyfd}lag 
gefdjüttet. Oft baö Sßaffer reiu abgelaufen, fa)üttet man bie 
(Srbfen nodj einmal toieber in ben £ot>f, flreut ba« SRetyl nebft 
^uefer unb ^eterfllie barüber unb fodjt HUe« nodj einige 2RU 
nuten mit einanber. hierauf nimmt man bie <£rbfen oom f^euer, 
giebt bie frifdje falte Butter baran, fdpoenft fie einige 2Rale 
bamit burdj, rietet fie an unb garnirt bie ©Rüffel toie oben. 

235. 3«<fer * (Srfcfen (Schoten) für 12 ^erfonett. 



8 Ä. ßrbfen. 

1 U öuttec. 

2 Votf) 5Diet)(. 
2-48otf>3u(fet. 
2 St. SBaffet. 

$eterfi!ie. 



6 Suppenteller 

lirbfen. 
i ©utter. 
5$eteiftlie. 

Bat*. 



ÜDie ^udersßrbfen roerben ton ben §a>en befreit, in toeidjetn 
Gaffer, toortn man 3ulefct etn>a$ ©alj totrft, auf raf<$em §euer 
ht einer falben ©tunbe mürbe gefegt unb bann auf einen &ur<fy» 
fa^lag gefcfyüttet. 3ft ba$ SBaffer rein abgelaufen, rietet man' 
bie (Jrbfen auf einer ©Rüffel an, legt ©tüdWjen Sutter ba* 
ätoifajen unb ftreut ^eterftlie barüber. 

«nmerf. £ei ben t>erfcf)iebmen (Srbfen fann man naef) belieben tfalbd-gricanbeaui, 
(Sarbonabe, gebaefene 6ee$ungen, gebratene ober gefebmorte Slale, rotjen 6d)infen, 6ommer- 
wurfi, geräucherten ?acf)6 ober £äringe geben. 

SRan mu£ bie beflen Korten ftrbfen »är)len; bie grünen englifcrjen ftnb bie jarteften 
unb babei ferjr füfc. ; , 

236. Sttcefco^nen (<S($neibeto$nen) für 12 ^erfonen. 

©uppettteOer 3>ie jungen, jarten, frtfögepflfltften grünen ©<btoert» ober 
l ft°Sutter. ©tangen'SBotjnen »erben, bamit fie feine ftä'ben behalten, Oorftd}tig 
i-i|£.©ouiüon. üen beiben (Seiten abgezogen, abgetragen, mit einer 9ftaft$ine 
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2 8ot£> SNeljl. 
1— 22ot$3urf«. 
^eterfÜie. 
©alj. 



ober einem gewofat(i<$en 3Reffer in lange, feine (Streifen ge* 
fachten unb fo, otme Saffer, in ber ©älfte ber ©utter bei 
Öfterem Umfdjfitten eine SBierteffhtnbe gefömort. $>ann erß gießt 
man bie Söeuiflon baran unb lägt fte auf rafdjem fteuer nodj 
eine 93iertelfhmbc bamit fo<$en. Oebodj bürfen bie 93iceboljnen 
Weber ju Ijart nodj ju weia> gefönt »erben; fic müffen mftrbe 
fein, aber audj faftig bleiben. 

hierauf fhreut man baä ÜWetyl, gefyadfte ^eterfitie unb j&ndtt 
baräber, lägt 5IHeö mit einanber nodj eine bi$ jwei Minuten 
burdjfodjen, giebt bie nod) übrige falte friföe Butter baran, 
fcfyraecft naefy bem <§al$e nnb rietet bie ©olmen an. 

237. aSiceboljnen auf anberc 3Crt für 12 $crfonen. 



4-6 ©uppentettet 

Sonnen. 
1 ft Butter. 
2—4 8otlj SReljl. 
J— 2Sotf>3utfer. 
SouiDon. 
^ererftlie. 
©nlj. 



£ie $icebofynen werben, wie oben gefagt, abgezogen unb 
gefcfynitten, in $wct btö bvei Mannen Weichem SBaffer in einer 
falben bi« ganjen 6tunbc mürbe gefegt, bann erft gefallen unb 
auf einen £)ur$f$fag gefajüttet. 

SWittlertoeile fyat man ba« SKetyl in ein wenig S3utter ge= 
föwifct unb einige Waffen ©ouillon mit barin bur$gefoa)t. 9>hin 
legt man ben britten $$eil ber oem SBaffer befreiten ©otynen 
in eine (£afferofle, gießt bon ber gefönten, feimigen SBrülje 
barfiber, legt f leine <Stütfe frifdje Söutter barauf, befrreut ba$ 
®anje mit geljacfter ^ßcterftlie unb wieberfyolt bieS SBerfaljren 
nodj einige 2Me, bi« alle genannten Steile auf biefe Seife 
oerwenbet flnb. 

$>ie ßaffereffe fteÜt man jugebedt anf bie tyetge platte ober 
auf ein wenig Äoljlen, bamit fty SllleS, olme jebodj wieber ju 
fo<$en, gehörig berbiubet, unb giebt ba« @eri$t re$t faifj auf 
bie Safel. 



238. Sßicthrfnm mit 8taf)m für 12 ^erfonen. 



6.8 Suppenteller 

Söorjnen. 
1 % »uttet. 
4 Sott) Whty. 
1 Ä. flta^m. 
I Sott) 3"rfer. 

^eterplie. 
Sola. 



3)ie Sttcebofynen »erben, wie Mk 236 gefagt, abgejogen, 
gefa^nitten unb in Sßaffer gar gefönt, worauf man fk jum 
Bbträufeln auf einen £>urajfa)lag fa^üttet. 

2Hittlerweile fajwifct man ba« 9He$l in bem vierten Steile 
ber ©utter, fo$t es mit bem fügen SRa^m ober ber fetten 3ttil$ 
fünf Minuten, rityrt bie falte «utter, Sßeterfllte, 3«<te, 
njenn man ©entöle liebt, audj ein wenig 9flu$fatblütfye baran, 
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(liefet nun bie *>om SBaffer befreiten Seinen hinein, loc^t WLt» 
nod; 1—2 SRinuten mit einanber unb rityet ba$ ®emüfe an. 



239. 



4 6uppenteüer 

©ofmen. 
1 St. ©ouiQon. 
i »uttec. 
2-4Sotr; 9^1. 
^eterPfie. 
e<Hj. 

SDie gefd)mort(j 
$amme(feule 
iebt man m 

bfn ge- 
fcf»nitten babei. 



I' 



«Spargel-, ober $J3etl* Sonnen mit «gammclfletfd? 
für 12 Sßetfonen. 

j3Me &otmen merben gehörig t>cn ben $äben 6cfreit , abge* 
mafdjen, einmal burd^gebrodjen, in toeidjem Söaffer beinahe mürbe 
gefönt, bann erfi gefallen nnb anf einen Durdjfajlag gefa)üttet. 

iöMljrenb beffen fätotfct man ba$ 9KeM in bei baju nötigen 
©utter, gießt bie §ammelfleifd) * ©ouiflon baran, fodjt bicö mit 
einanber Aar, fluttet bie abgeträufetten Pointen in biefe feimige 
SBritye unb laßt fie ferner barin gar fodjen. ^iiit^t giebt man 
bte nod> «tage falte ©ntter baran, nebft getiefter $eterfilie, 
fdjmetft nadj bem (Sal^e unb garnirt ba$ ®emfife beim tlnrutyen 
mit gefönten Kartoffeln. 



4 ieQet Sonnen 
f S Snttet. 
^efcrfHie. 

€alj. 



240. $erls#o!jrten auf anbete Hrt für 12 ^erfonett. 

ÜDie 93o^nen toerben abgezogen, bunfygebroä)en , in meinem 
SBaffer, toorin man fpater eine Jpanbooll <Salj toirft, gar ge* 
fo$t unb auf einen 3)ur<tyfdjlag gefa^üttet. Sinb bie $ofynen 
abgeträufelt, gieBt mau fie toieber in eine Gafferofle, legt <Stücf* 
djen 8utter bajtoifa>n, (heut ^eterftlie barüber, fötoenft fie 
einige 9Me bamit burdj, lagt fte refy fyeig toerben unb giebt 
fie jur Xafel. 

(Statt ber geljarften ^eterfilie fann man jur S3eränberung 
autfy ettoaä ÜJiuäfat nehmen unb beim 2lnrta)ten nodj geftofjenen 
3toieba<f über bie Sonnen (freuen. 

SPerf* Sonnen mit faurnr ©auce für 12 $erfontrt. 

$)ie fdjon ettoaä biden Söoljnen »erben forgfältig abgezogen, 
0emafa>en , »ie ©karget mit ©tnbfaben jiifomme* gebunben unb 
in meinem SBaffer, toeldje« fräter . gefatjen roirb, mürbe gelebt. 
£>ann toerben bie ©olmen redjt fyeig franjfermig in einer Rüffel 
angerüstet unb bie <£ier*(Sauce M 170 barffber gegoflen. Siebt 
man jebedj bie ©aure niä)t, fo fann man auety ftatt biefer bie 
r)oflanbifcfye 33utter *<3auce babei herumreiten. 
3« ben l)iet oben genannten, auf oetfrfjiebene SBeife zubereiteten Sonnen 
glebt man gefcfcmocte £ammelfeule , torjen ober gefönten tottwt 6cr)infcn, 6ommetmurft 
2arf)6 ober $>äringe. f 



241. 



Slnmerf. 
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242. @ro£e Jöotjncn pit 12 $ctfoncn. 



8 St. Sorjnen. 
|—1 U ©utter. 
2 Sott) a»et)l. 
$etetfilie. 
©als. 



men ober falten 
getonten obet 
rof)Du 6d)infen 
unb Rating 



£>ic großen ©ofoien, roelcfye jebodj m<^t atfju jung unb noct) 

toeniger ju alt fein bürfen, toerben, nadjbem fie bon ber (Schale 

befreit, in toeidje« fo*enbe* SBaffer gefettet u*b in einer Ratten 

ober ganzen ©tunbe rafdj, ot)nc aufhören mürbe gefönt. fturj 
hierbei aiebt manl 0 ctJor « e fl<m , flar « nb man cr a c j ne ß anD j, 0 fl <g a u 

am oclien voat» _ _ _ 

^tneüt ytodj tut bofleu Jfcdjen, fct>üttet man feie $8ef;neu jiim 

Abtropfen auf einen $)urct)fcjt)lag, übergiegt fie mit fodjenbem 

2öaffer, beim liege man fie nur einen $fugenbttcf otme ju lochen 

im erften SBaffer fielen, fo toürbcn fie eine bunfelbraune ftarbe 

unb einen ftrengen ©efdjmacf betommen. 

9?un fdjüttet man bie 33ot)nen gleidj toieber in eine 0Taffe* 

rolle, in toeterje man fdjon ein Stürf SButter mit bem 9Ke# burdj* 

fnetet, gegeben tjat, gießt ein ?aar ?Öffel ©ouiflon barauf, 

ffreut getiefte ^eterfilie barüber, fömeeft nadj bem <Sat$e unb 

lagt Sltle« nod) einmal auffegen. &nttt}t W&t *k übrige 

falte S3utter baran, fdjroenft bie öolmen gehörig bamit um unb 

ridjtet ba« ©emüfe redjt Ijetg an. 

Wl.tn tan» tie ©ofyuen, wenn fte mit @al$ abgefodjt unb 

abgebrüht finb, auet) gleidj in bie ©emüfe*$hmtme, toorin fie 

$ur £afel gegeben merben, föfitten unb bie ^ßeterfilien=©auce 

M 148 ober bie »ar)m» (Sauce JVfr 154 rety tjeiß barnber 

giegen. 



2 6uppettieUet 
gefönt. 6r>inat. 

i— i S ©uttet. 

4 Sott) 3roiebacf 

J— JÄ.©ouiDon. 

4 ?otf> ©ebinfen. 

l$otl)©arb«Den- 
butter. 

12 Gbalotten. 

Siudfat 

Sola. 

SKan richtet ben 
Spinat an, 
jtariebt it)n auf 
ber Staffel mit 
einem SÄeffet 
glatt unb garntd 
iljnmitinJöutter 
gebiet. 93rob- 



243. (Spinat mit SBouüfon für 12 «ßerfonen. 

3)er rect)t junge grüne (Spinat wirb bon ber SBurjel befreit, 
gut beriefen, brei* bi« biermat mit bielein falten SBaffer abge* 
toafdpn, in einen großen £opf mit fo$enbem SBaffer gegeben 
unb in feefs bi« $et)n SWinuten barin gefoct)t. SRun fcfyfittet man 
ben Spinat auf einen jDurdjfdjlag, fc^t benfelbeu, bamit erflerer 
nidjt feine fdjone grüne ftarbe berliert, in falte« SBaffer, brüeft 
bermittelfi eine« £eller«, ben man auf ben Spinat im 3)ur<$* 
fc^lage legt, ba« ÄBajfer fyerau«, (freut ba« gehörige <Sal$ barüber 
unb tyadt ben (Spinat auf einem $a<fbrette re$t fein. 

SWittlerloetle t)at man nun in bem bierten Streite ber ©utter 
ben in ©örfel gefönittenen e^infen unb bie fein getieften @t)a» 
lotten 3«^« SDWnuten gelinbe braten kflen, giebt bie SöouiOon 
baju unb lägt e« no$ em 995ei(^en fo^en, gieot biefe fräftige 



■ 
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(Reiben J^I 91 
unb r)arta,efod> 
ten, in öier Steile 
qejcrjnittenen 
Giern. 



©riÜje bitwfy ein §aarfteb, fc^üttet t>e» fein geflogenen nu$t fügen 
3»iebacf nebfl ber Sarbellenbutter unb ©etoürj baju, rütjrt ben 
(Spinat nun in bie ©au« unb giefct ben föeft ber falten SSutter 
baju, jebcd) barf man ben (Spinat hierin nur red)t fyeig »erben 
unb nidjt roieber fo^en (äffen, ba er fonfl an frarbe unb ©e* 
fc^tnad berliert. 



244. (Spinat mit ffialjm für 12 <P«fonen. 



2- 3€uppenteDer 
gefocrit. ©pinat. 
i-i S »utter. 
| H 3roiebacf. 
I— i Ä. 9lar)m. 
SKudfat. 
©al*. 

©er Spinat mu£ 
in einem nicbtju« 
gebetften $opfe 
abgefocf)t wer- 
ben, »eil er fonft 
bie fcatbe »er- 
liert. 



2-8 ©uppenteljer 

gefönten 

Sauerampfer. 
f-J Ö öurter. 
8 Gier. 

2 (Sttronenfauer. 
4 Sotr) 3»<ebatf. 
4— 88otr>3ucfer. 
5t. Bouillon. 



35er Spinat »irb, »ie in M. 243 angegeben, beriefen, ge* 
roafdjen, abgefegt unb get)acft. $er m$t füge 3»>"ba(f toirb 
geflogen, in ber §älfte ber 33utter einige Minuten gefdjtoifct unb 
bann ber füge 9?aljm ober, in (Ermangelung bejfelben, fette 
ÜJtildj baju gegoffen. $>at bie «Sauce einige Minuten gefönt, 
fdjüttet ntan ben gef)acften (Spinat fyinein, lägt benfelben unter 
fleigigem Stühren redjt r)eig barin »erben, jebodj ntdjt focfyen, 
giebt bie nedj übrige ©utter falt baju, fdjmetft ba« @an$e mit 
9)?u3fat unb Salj ab, rietet ben Spinat recr)t tyeig an unb 
garnirt ic)n mit gebratenen Srobfdjnitten unb Spiegel *©ern. 

245. (Bauerampfer für 12 ^erfonen. 

$>er im ftrüfyjafyre rec^t jarte Sauerampfer roirb beriefen, 
getoafeben, olme ÜBaffer in einem irbenen $opfe mit einem 
Stücken ©utter 31t fteuer gefegt unb in fünf bi$ jelm Minuten 
gar gebünftet. darauf giebt man benfelben auf einen ©ledj* 
2)urdr)fö(a6, brüelt bennittelft eine« Seiler« alle fteufyigfeit ab, 
unb faeft ilm bann, toie föon beim Spinat gefogt, auf einem 
$adbr«tte re$t fein. 

2Bätyrenbbeg lägt man in einem irbenen ober gut berjinnten 
£opfe in einem 2)ritttyeil ber Söutter ben geflogenen 3»^* 
einige 9J?inuten bünften, giebt bie fräftige SöouiHon, j$udtx, ©alj, 
(£itronenfauer unb fein gebaeften Sauerampfer baju, rüljrt Wirt 
auf bem föeuer, bi« e« fodjt, fölägt auf bem §euer unter fce* 
ftänbigem Stühren nadj unb nadj bie ganzen (Jier tjinein, giebt 
julefct bie Übrige falte Söutter baran, fdpnecft nadj bem (Salje 
unb rietet ben (Sauerampfer an. 2Ran ftreidjt tr)n mit einem 
Keffer auf ber <Sc$üffel glatt, ftreut geflogenen 3»iebad barüber, 
garnirt i^n mit berlornen (Siem, gebratenem Äafb«mibber ober 
QUet) ^c^iiUtoi ^|3^q tritt udi^ert* 



Digitized by Google 



I 



97 



3ft ber Sauerampfer n tyt me$r jung unb gart, fo befreit 

man ir)n fo oiel toie mogliaj oon ben Bbern, tocfyt tyn in Softer 

ab unb Bereitet tyn bann gan3, toie oben angegeben, nur lägt 

man ba« (Sitronenfauer bann n>eg. 

Slnmerf. 3u bem Spinat unb Dem Sauerampfer giebt man Äalbö«öricanbeaur, 
aefchmorte £ammetfeule, rorjen unb gefachten 6d)infen, geräucfierte Ochfenjungen , Som- 
menourft u. f. u>. 

246. 2Humenfo$l mit 93armefanf&fe unb Stxtbtfmtttx 

flu 12 $ßttfonen. 



6—8 Äopf 

Slumenfoljl. 
1 Ä. Bouillon, 
i tt SJutter. 
J Ärebdbutter. 
4$.$kmnefanfäfe. 
6—8 «otf) 8Nef>l 
SRusfat. 
Salj. 

9Wan tann ben 
tyjrmefanfäfe u. 
bie Ärebsbutter 
aueb meglöfjen 
unb ftott bellen 
bie ©auce ltiit 
einigen (Sibot- 
rern abrühren. 



$)er ©lumenfofyl toirb beriefen, gemafdjen unb n>o mBglid) 
in einem Sötcc^topfc auf einem £e6cr ober einem 2)urdjfcfylage in 
fodjenbe« SBaffer gegeben, jebodj adjte man genau barauf, ba* 
mit ber ftoljl toeber ju tyatt bleibe, noa) ju toeidj »erbe; benn 
er mug loeid), faftig unb l?eil fein. 3«l e fct toirft man eine 
$>anboofl Sal$ M SBoffer, nimmt ben ©lumenfofyl mit bem 
£>eber tyerautf nnb rietet if)n in ber ©Rüffel an, fo bag bie 
(Stiele alle nadj unten liegen. 

Storker fdjnnfet man baä üftefyl in ber $ä'lfte ber SButter, 
focfyt e$ mit ber SBeuiüon eine Stunbe dar, gie&t ben ^arrne* 
fanfäfe, bie übrige falte S3utter, Ärebdbutter, SttuSfatblütfye unb 
Saig baran unb giegt biefe (Sauce, bie redjt bünbig unb glatt 
fein uiug, recfyt ljeig über ben Reißen SBlumcnforjl. 



247. »tumenfo$l mit 9ta$m fut 12 ^erfonen. 



0— 8 Äopf 
^lumenfobl. 

1- i Ä öutter. 
i—i Ä. 5Raf)m. 
'2—4 tfotf) 

1 *otl) 3ucfer. 
9Hu«fat. 
ealj. 

2 (Jcibotter. 



$)er SBlumentofyl n>irb ganj »ie ber oben befdjriebene be= 

fyanbelt unb gar gemadjt. 

3ur Sauce fdmnfet man ba8 9Jcefyl in ber $alfte ber 93utter, 

giegt ben fugen Üfalmt ober fette 2ttildj baju, fdmtecft, nadjbem 

Sitte« mit einanber gefönt, biefelbe mit j&udtx, «nb SttuS* 

faten ab, rüfyrt ba£ (Sigelb baran, bie (alte Söutter unb, loenn 

man efi liebt, auefy noefy ein toenig Ärebäbutter. 

Die Sauce rotrb redjt fyeig über ben Stumenfofyl gegoffen 

unb biefer bann fogleidj jur £afel geförbert. 

Stnmerf. 3um SMumenfobl giebt man gebratene <£>ür)ner, Äalbö • ^ticanbeaur , ßar- 
tonabe, gebratene @d)meind* unb {Rinberrourjt, fatted gefebmorted #ammelfleifd), ror)en 
ober gefönten 6tf>infen, Hamburger 9taud>flei|d) , &xbö, £äring, gefd)morte ?lale, ©om> 
Benoutjl u. f. ». 

7 
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248. Äo^taM fut 12 ^erfonen. 



10—15 Äopf 
«Jitoblrcibi. 

1— i 8 »utter 
J— lÄ.EouiUon 

2- 4 Sotb g»cf>l. 
I ^otf) Surfet. 

£alj. 



8-10 Ä. SEBitfing. 
|—1 3 »uttet. 
£ Ä. »ouiUon. 
2-4«tf).3»iebacf. 
SHußfat. 
ealj. 

2)lan richtet bcn 
SBirfing red)t 
bei(j an unb gat- 
nirt if>n mit ge» 
fochten unb in 
öuttet ge« 
fdiroenftert #ai> 
toffetn , wenn 
man biefelben 
nirf)t befonbert 
babei {)erum. 
giebt. 



Der tfoljlrabi ift am ^arteftcu , roenn er nodj nidjt feine 
bb'IIige ©röße erreicht I;at. 9fad)bem ber Äofylraoi gefdjä'It unb 
ber untere £fieU, wenn er nidjt gan$ gart ift, babon gefdmitten, 
fcfyneibet man ilm in runte, nicfyt ,m tiefe (Reiben unb tfyeilt 
btefe roieber in bier Steile, bamit fic eine breieefige ftorm erhalten. 

9?un fefet man ^ammelflcifdj'SBoutu'on $u §euer, giebt Bucfer 
unb ben vierten Streit Uv SöiUter Ijinem wtb f&ßt bcn Äotylrafri 
langfam barin qxx tedjen. (Sintgc 9)iinuten bor bem Slnricfyten 
flrcut man Kartoffelmehl barüber, giebt bie übrige Söutter fatt 
baran, fdjmctft naefy bem <£alje, rietet ba$ ©emfife rettyt Ijeijj 
an unb (freut ^eterfitie barüber. 

9J?an giebt eine gebämpfte Jpammctäbruft babei. %ni) fann 
man bcn Äofylrabi n>ie ben $lumenfof>( aModjen unb bann mit 
berfetben Storni« ober * ®auce geben. 

249. SBitftaflfoljl für 12 $crfonen. 

3)cr ü&Mrfing toirb red;t uorfid;tig nacbgcfefycn , bamit fem 
Ungeziefer baran bleibt, r>on ben äußeren garten blättern befreit, 
geroafdjen, fycil in einen großen £opf mit fodjenbem Gaffer ge> 
geben unb eine bis anbertfyalb (Btnnben barin gefodjt, fciä er 
mürbe ift, jebodj barf er audj nicfyt w rocidj fein. 9hm gtefct 
man erft eine $anbrofl @alj baran, toomit er ncd> einige 3Hi= 
nuten foajt, nimmt ilm mit einem 93Iedp 3d?aumer au$ bem 
Sßaffer, legt Um auf ein burcfylöc^crtetf $emfifebrett, tfyetlt jeben 
Stopf in bier £fjei(c unb befreit ir)n bom <3trunfe unb ben bieten 
3lbcrn. 3ft er gehörig abgetropft, legt man Um fducfytoeife mit 
Stürfcfien falter SButter in eine große irbene Äumme ober ffadie 
(SafferoÜe, (freut .ätoieoaef mit fel;r n>enig 9Dht$fot6Iütt)e unb 
nodj ettoatf 8al3 beraüfdjt barüter, gießt, n>enn e$ nb'tln'g ift, 
nod) einige hoffet 33ouiÖon ba$u unb fieflt bie Safferofle auf 
eine platte ober »enig fto^cn, roo jeboefy ber 2Birfing nicr)t 
toieber fodjen, fonbern nur redjt ^eiß »erben barf, um fic$ mit 
ber 23ntter 3U berbinben. 

3ur Skränberung fann man auefy einige ?ot!j SKeljt mit einer 
l;albett Äanne Söouinon flar foc^en unb biefe feimige <S>auce ftatt 
beö 3 to i e ^ fl rf fi jtoifc^en ben SBirjing geben. 3m Uefcrigen t>er* 
fä^rt man mit ber S3utter wie oben. 
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250. SBtrftng auf anbete 2trt für 12 $erfonen. 

2>er 2öirfing roirb toie oben gereinigt, in toeidjem 933affer 
eine r)a(bc ©tunbe nur ^a!6 gar gefönt, in bier £r)cilc gefdjnitten, 
Don ©trunf unb garten Altern befreit unb in einer gafferette, too 
hinein man guoor bie fette $inb* ober ^ramelfletfcfcSBoniu'on nebß 
bem inerten £ljetf ber 23utter unb et»a$ 6al$ gegeben, ferner 
gar gemacht. 

3*lw 9)itnuten vor bem Slnridjten n>irb ba£ in Söntter ge^ 
fdjtDifcte SDicljl baran gerührt unb bie nodj übrige falte 53uttev 
nebft ein menig SDJuäfatblütfyc baniit burctygefcfytoenft. 

251. Safcotyefoljl für 12 Sßerfottetu 

£>er <3aoonefor)( mirb gan$ vetc ber ÜBtrftng gereinigt, ab* 
gefodjt unb geftobt. 

©iebt man \u bem SBirftng ober (^abotyefofyt gebämoftc ober 
gefdjraortc $ammelbruft ober Heute (M 105), fo madn" man 
biefe einige (Stunben früher gar, ninnnt oon ber ©auce einen 
£r/eU, gie^t fie 31t bem Äc^l unb läßt iljn neefy eine Ijafbe 
©tunbe bamit foer/en. £>ie Hanne 23cutlIon roirb bann nity 
genommen, mit Butter unb 2Rcfyt jeboä) gang, toie fdjon gefagt, 
oerfaljren. 

252. ®etodljnHd)er toetfcer Stofy für 12 *ßerfonen. 

£)er Hor)l roirb ben ben äußeren garten blättern befreit, in 
bier bis fet^« £f>eilc gefdmitten unb bic biefen $beru möglicfyß 
oaoou genommen. 

$)en ©oben eines eifernen £opfe« belegt man mit garen 
ober rotten etürfdjen ftett, toelcr>e man oom föinbfteijdjc ge* 
fdjnitten, trenn baffelbe \\\ fett mar, legt ben Stoljf tidjt neben 
eiuanber barauf, gießt einige Harnten SBouiflcn ober Saffer 

unb' an^enejml fcaru ^ er > 8"** nc( ^ c * n wcm *8 ® fl fe na( $ imb ^ßt ifyn barin 
bier bis fedjä (Stunben fedjen. 

SBiff man ben Holjt braun unb redjt fräftig I;aben, legt man 

fed)$ bis adjt eingeferbte Broiebeln barauf, gießt einen guten 

Xiftii erfca borfjanbene bramte Jas barüber, am beßen bon 

(Sitten * ober SRinberbraten, unb (aßt iljn in ber genannten ßeit 

bamit gar büuften. &uht$i nimmt man bie 3toiebctn roieber 

7* 



8-10 JC.SBirftng. 
|—1 fi Suiter. 
1 Ä. »outflon. 
2-4 Sott, SWet}(. 
SJluafat. 



Süian gamitt ben 
SBirfmg mit ge* 
fochten ober ge« 
bratenen Afartof- 

fein. 



i— ö X. XDV)[. 

i-lgjRinberfett. 
Bouillon. 
2 toty SWerjl. 

Wambeln, 
ßalj. 

Dur* Das lange 
gelinbe Soeben 
mit bem [Rinber* 
fett roirb ber 



ton ©efcfynacf, 
unb wenn ber- 
|<lbe ftcf> au* 
am ©oben eined 
e (fernen $opfed 
etwa« anfefct, 
nur nid)t an- 
brennt, fo f Orabet 
bas nicht. 
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herunter, frreut ba« lültfy barüber unb garnirt beim Stnridjten 
ben $ofyl mit gebratenen Kartoffeln. 

253. äBeijjet Ao^l auf anbete 2lrt für 12 ^erfonen. 

£)er ftotyl wirb oon ben äußeren garten ^Blättern unb bem 
©trunfe befreit, einmal burd)gefct)nitten , in weidje« focbenbeS 
SBaffer gegeben unb beinahe barin mürbe gefegt, hierauf legt 
man ilm mit einem Sied» * ©cr/äumer auf ein burd)tödjerte« ©e* 
müfebrett, fdjncibet ilm in beliebige ©rüde unb lägt ilm bann 
in ber folgenben (Sauce ferner recfyt mürbe fedjen. 

2Kan fa>ifet ba« Wtty in ber $Slfte ber «utter, giefet bie 
fette weige ©ouillon ba$u, nebß bem noct) nötigen ©al^e , unb 
legt ben $oljl I;inein. ^uk^t rüljrt man bie nodj übrige !alte 
©utter, fowic aud) etwa« SfluSfatnug baju, fdjmetft nadj bem 
<5at$ unb rietet ben tfofyl an. 

254. Ototljer Äo$l für 12 SPerfonen. 



3-4 Ä. £of)l. 
I 3 »utter. 
L 5t m. 93uuiHon. 
2—4 £otf) 3Hef)l. 

9)<an garnirt ben 
tfcfjlmit gefön- 
ten Äattoffeln, 
wenn man nid)t 
üoryeEjt , biefe 
Dabei fyerum ju 
reidjen. 



8—4 Ä. Äol)l. 
»tatenfett, 
ober 

i »utter 
1» Safte Gffig. 
i Ä. ©ein 

ober SBaffer. 
<5 ^wiebeln 
1— 2 8otf) 
*fen«. 
©bjVfaft. 



2)er rottje Scofyl wirb, wenn man feinen $ot)ft)obet r)at, mit 
einem Keffer rect)t lang unb fein gefd)nitten. 2)ann legt man 
Um in eine gut fcerjinnte, ober beffer nod), irbene GEafferotte, 
giebt ein gute« <©tüd Butter, auefy friföe« Sratenfett oon (Snten 
ober ftüden, fo wie grob geftofcencn Pfeffer, einige ganje ein= 
geferbte ^wiebeln, ^ 4 Kanne 8iotf;wein ober Söaffer, wenn man 
e« l;at, Dbfrfäfte bon eingemachten ftrüdjten, ba$u, unb laßt 
Sltteö unter öfterem Umfdjwenten eine biß jwei ©tunben leife 
fd)moren. (Sine SBiertelßunbe toor bem 2lnrict)ten giebt man (Sffig, 
3«der unb <£al$ nact) ©efdmtad baran, nimmt bie ßwiebeln 
Ijerau« unb ftreut $ule$t ba« tfartoffelmerjl barüber, womit man 
ben fiofyl einige 2Me burct)fd)wenft. 

£)en wet&en Ko^l fann man ganj wie ben rotten bereiten, 
nur nimmt man bann nidjt ben 9?ott)wein, Pfeffer unb JDbfrfaft 
mit bam. 

Slnmerf. 3u ben oerfdjiebenen t>orfhf)enben Äorjlarten giebt man nad) belieben ge- 
bratene (Snten, tfalbs • gricanbeaur , gefd)morte$ ^ammetfleifd) , gefod)teö unb gebratene« 
tötnbfleittf), Hamburger gtaucbfleiftf) , (sarbonaben, gricanbeDen, 93ratrourft u. f. ro. 

255. 3Bei£e Ohtten für 12 $erfonetu 

£-4 Suppenteller Die jarten, nidjt Uttum SKüben werben, je na<§ it)rer ©r&jje, 
in bier ober mehrere ©tfide gefdmitten, mit faltem SBaffer ab* 
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|-1 £. Bouillon. 
4 2ott) ©utter. 
3 Sott, 3Kcf)(. 
6 3micbcln. 
2 Sott, 3utfer. 

Pfeffer. 
6alj. 



Watt garntrt bie 
JRü&eit mit in 
Butter ge- 
fcbroenften Äar» 
toffeln unb giebt 
bae geformte ob 
gcbämpfte.^am- 
melfTeifcf) Dabei. 



ge»afcr)en unb einige üfömtten in fodjenbem SBaffer abgefodjt 
Sttan fdbüttet fic nun auf einen Dttrcf)fcc)lag, fod)t (le in fetter 
§ammelfleifdj* Bouillon, in toetd^c man @al$ unb einige gau$e 
3»iebeln gegeben, mürbe, nimmt bie 3toiebeln »ieber fjerauö, 
rfitjrt ba$ in Stattet gefd;»ifcte 3Rel)l nebft et»aö »eifjem Pfeffer 
ba$u unb läßt SHIeö mit einanber noct) einige Wlak burct)fo<$en. 

2Ran fodjt biefe Stuben auet) mit SBaffer unb 3al3 in einer 
falben etunbe mürbe, jebodj nid>t $u »eict), fluttet fte auf 
einen Dura)fdu*ag, f<$»enft fte bann mit ber friföeu falten 33utter 
unb ein »enig 3uefer in einem Reißen Zopfe einige 2Me um, 
rietet fte, mit Kartoffeln garnirt, an unb ftrent getiefte ^ßctet- 
fltie barüber. 



3-4 (Suppenteller 
Stecftüben. 

1-1 Ä. SBaffer 

i— ! U Butter. 

1—2 $otf> awct>r. 

2 Sott) Surfer. 

2 (Suppenteller 
Äartoffeln. 



Slnmerf. 



256. ©elbe ©teefrüfcen für 12 $erfonen. 

Die 8tecfrüben »erben, nadjbem man fte gefct)ält unb ge- 
»aföen, in fingerlange feine (Streifen gefct)nttten , bie fyöcr)ßenä 
einen etro^alm biet fein bürfen, mit SBaffer, ^uefer unb einem 
etücf Sutter 31t fteuer gefegt unb eine tyalbc ©tunbc rafet) ge< 
loty. einb fte fajt mürbe, legt man bie gefeilten Kartoffeln 
barauf, beftreut biefe mit bem gehörigen ©alje, mtbert ba« 2tter/l 
barüber, f$»enft bie Kartoffeln aber nietet mit ben Dfüben um, 
fo tag fte größtenteils hu Dampfe gar »erben, fcr)mecft nad) 
bem <Sal$e, gießt, »enn e8 nötfyig iß, nod) ein »enig SZBaffer 
nad), unb giebt bann bie falte Statter baran. 
33ei ben beiben ©orten Otüben giebt man oorjüglid) Hamburger fliautf) 
fleifd), gefodjteö unb gebämpfteö £ammelfleifd), gefocfjte ober gebratene gleifcfjrourft u. f. n>. 

257. ©emtföteS ®emüfe für 12 Sßerfonen. 

Die ©ranate »erben gefönt unb au« ifjren ©djalen gebogen. 
Die recfyt jungen (Srbfen »erben mit 6 £ofy Statter unb ein 
»enig 3uto unter öfterem Umfcfy»enfen eine S3iertelfhmbe ge= 
bünjtet, bann et»aö Stauilton mit <Sal3 barüber gegoffen unb 
hierin, fo trorfen »ie möglidj, nidt>t $u mürbe gefodjt. 

Die jungen SBurjeln »erben, nad)bem man fie gepult, ge- 
»afdjen unb in ßoü lange ©tücfe gefcfynitten, »ie in M. 229 
gefagt, ot)ne s $eterfllie unb 9fter;l gar gebünftet. 

Der SHumenfor)! »irb, »ie fc^on in M. 246 angegeben, 
nnr in SBajfer mit »enigem 6al$e ni<$t ju mürbe gefodjt unb 
in fleine ©ütäe gefefaitten. 



1 ©Uppenteller 
Granat. 

2 bo. (Srbfen. 
1 bo.SBtumenfofjl. 
i bo. SBurjeln. 
i Sutter. 
t~2 Sot^ 3Ref)l. 
2-4?ot^3ucPer. 

1 Ä. SSouiQon. 

2 öibotter. 
4 Söffel «ar)m. 
^eterfilie. 
2»udfat. 
€alj. 

^i[*flöpeJV?89. 
Sleuronö. 
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5Ran fann bieö 
©emüfe aucf) in 

len anrichten, 
garnirt e8 bann 
jebod) nicf)t, ob. 
legt eine gebrate- 
ne ^(uflcrbarauf. 

3>ie6©emü[en)irb 
geroöljnlid) ofute 
weitere Beilage 
gegeben , jebod) 
fann man aud) 
naef) ^Belieben 
*?ad)6 Oberrohn 
6d)infen babei 
rjerumreteben. 

3ubengifd)flof}en 
fonnenaud)(»ta 
nate genommen 
roerben. 



biefel- 
ben nad) 33clie- 
ben ju aüen ge- 
bratenen g(eifd)- 
fpeifen, wie aud) 
ju gefod)ten ob. 
gebratenen §i- 
ften. 



m&mtik fötoiftt man ba$ .SH«# tu beut brüten XfciU 
ber 33utter unb fc$t c« mit ber «ouiUon eine ©tunbe Har. 

2) ann tofy man bie ftiföflöfce, bie längli($ geformt fmb unb 
fjcdjjieuö bte ©rege einer SUccbolme Ijaben bürfen, frei ©Knuten 
befonberä in Söouitton, fdmtecft bie <5auce mit ©al$ unb ein 
loentg äftußfatblütlje ab, giebt bie oerfdjiebenen Korten @eutüfe 
nebft ftlöjjen hinein, lagt 2lfle$ 3itfammen reä)t fyeiß barin werben 
unb rüfyrt bann bie mit fmjem iÄaljm ober $Baf[er gefdjlagenen 
©botter unb bie übrige falte Söutter taran. 9hm erft fdjüttet 
man bie (Granate Innern; benu gefdjctye bieä früher, fo würben 
fte ju tyart toerben, ftreut bie getiefte s }3eterftlie barüber, fdjtoenft 
5löeö gehörig mit einanber bttrd), rietet H tu einet ©emüfe* 
Kumme an unb garnirt cö nad) belieben mit ( }Ieuronö oen 
^Blätterteig ober in SButter gebratenen Srobfdjeiben. 

258. ©efotye Kartoffeln. 

Wem fuefre in bet s }fegcl eine feine, mehlige (Borte Kartoffeln 
$u befommen, bie nid)t 31t fcfjr ^crfocr)t. 3)ie gefeilten Sto 
toffeln »erben mit faltem Gaffer auf rafdje« fteuer gefefet unb 
in einer Viertel* bis tyalben 3tunbe nur eben gar gefodjt. Statt 
gießt fle bann fdnteU ab, nimmt ben $>ecfel bom Sopfe, läfjt 
fte eine SOiintttc fo trotten abbanrofen, ftcHt fte mieber auf« 
^euer, fdpoenft flc einmal um unb förbert fte fc^neß unb redjt 
Ijeifj mr Xafel. 

2Äan fodjt bie Kartoffeln aud) mit ber 8djale nicfyt bollig gar, 
fdjalt fte ab unb lägt fte in gefallenem fo^enben SBaffer nod? 
einige Minuten Ooüig mürbe fodjen. einb bie Kartoffeln treuer, 
fo ift biefeö $erfar)ren jttctfmäßig. 

3) ic jungen Kartoffeln toerben nur furj bor bem tfedjen ge* 
fdja'lt, alte hingegen roenigftenS einige 6tunben uorfyer gefdjält 
unb in faltem SBaffer jurfidfgeßettt. 

259. Kartoffeln mit aButter. 

(Die foefceu befdjriebcnen gefönten Kartoffeln roerben utcfyt 
ju troefen abgegoffen, noc^ rea)t fyeijj mit einem ©tütfe frifcfyer 
Butter fcurdjgefdttoenft, für fta) angerichtet ober bafl ®emüfe ba> 
mit garnirt — 2ftan fann jur SJeränberuug aud} ein roeuig 
gc^aefte ^eterfilie bajtoif^en ftreueu. 
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260. Kartoffeln mit «Petctftfic. 



Butter. 

SouiUon. 

$eierfllie 



- — 



öutter. 
(flotten. 
Bouillon. 

Veterftlie. 

ftibotter. 

SBenn man «Säure 
liebt, Fann man 
auai einige Söffel 
üoll ©fftg mit 
einigen <$ibot- 
tetn getrübten 
unb julefct ju 
bec ©auce gie 



Mutier. 

ftarjm ob. Wild). 
Srob. 

"call. 

SDton giebt ba$ 
Äactojfelmup $u 
©taten , ge« 
fct)mottet &am 
melfeule, boeul 
äUmodeu.f.w. 



Die Kartoffeln roerben nad) Ma 258 gefegt, rea)t ^ctß an= 
gerietet unb mit fclgenber fyeigen 33rfir)e übergoffen. 9fadj Skr^ 
rpältnig ber frartcffel * 2tf äffe fcfyroifct man ein roenig SDiel)l mit 
einem 6tüdfe Butter, gießt Söouißon ober in Ermangelung ber- 
felben etroaS bon bem &arteffelroaffer baju, fod?t Sitte« einige 
üJtale mit einanber auf unb giebt julefct gef)acfte ^eterftlie unb 
nod) etwas falte Söutter baran. 

Man fann aud) bie redjt f;eige ^eterftlten * ®auce Mb. 148 
über bie fyeigen Kartoffeln gießen. 

2ludj fann wm bie Kartoffeln uedj auf anbere Slrt bereiten, 
inbem man fie nur r)alb gar Ud)t. 9Äan fdjneibet fic, r)al6 gar, 
in bter £l)eile, fdjöttet fie, tted) l}eiß, in gut gefallene fette 
fodjente Souiflon, roerin man fte femer gar roerben läßt, giebt 
fur$ bor bem boUigen <$arfein gel;acfte ^eterfilie baran unb 
ridjtet fie an. 

©nc oierte $lrt, bie Kartoffeln mit ^eterftlie ju bereiten, 
Yoäre: man fodjt fie ni<3c>t bbßig gar, fdjneibet fie in Scheiben 
unb giebt ftc nodj Ijeiß in bie felgenbc Ijeige (Sauce. 2ttan 
fdmnfct einige feingefdmittcue Kalotten in einem ©türfe 33utter, 
giebt einige tföffel boll Bouillon unb etroa« toeißen Pfeffer baran, 
flirrtet bie feigen Kartoffeln hinein, läßt ftc bei öfterem Um> 
ftyoenfen barin ferner gar »erben unb ffreut einen $r)eil ge* 
tjaefter $cter(üie ba$toifct)en. 

26 1, Kartoffeln mit 0la$m * ©auce. 

2)ie Kartoffeln roerben, rote in Mö. 258 gefagt, gefodjt, in 
ber 6djüffel angerichtet unb f)eiß mit ber 9fa$m*(5auce Mo, 154 
übergoffen. 

■ 

262. Kartoffel ^a»u^ 

SWan roäfjlt tyierju eine rety metyßge Sorte Kartoffeln. 9tocfc 
bem man biefelben, rote in M. 258 gefönt unb abgegoffen, 
fdjüttet man fte in einen nidjt $u Keinen £opf, ftantyft fte mit 
einem großen ^ol^rnen £&ffel redjt fein, giebt ba$ gehörige 
©alj, einen ^Uten £r)eü frifdje ©utter baran > berbünnt ba$ 
9ftug mit fodjenb feiger 2ttild) ober fügem SRaljm unb lägt baö 
@an$e nod| einmal auffocfjen ober bodj roieber recfyt tyetg roerben. 



uiginzeo 



by Google 



104 



6inb bie Äartof 
felnnid)tmef)lig, 
fo nimmt man 
auf einen €up 
penteQet t>oli 
Äartoffel-JKu^ 
einen Söffel üoQ 
tfartoffelmeljl, 
fnetet e« mit ber 
Suttet butd) u. 
rüfjct bann Lei- 
bes butd) bat 
HRu$. 



Jöcim anrußten |tiei<r»t man Da» UJCuß tmt ctnem lücener tn ber 
©djftffel glatt unb übergießt ba« ®an$e mit brauner SSutter, 
roorin geriebene« Seigbrob ge&raten. 

3)a« Kartoffel*2Kug fann man audj gebaden $u ben gfetft' 
Reifen geben. $at man bie gefodjten unb redjt troden abge- 
gebenen Kartoffeln mit fyinlänglidj frifdjer 93utter ju einem feinen 
3Hug gekämpft, brürft mau baffelbc feft in eine mit 93utter 
auägeffcicfyene unb mit SBreb autfgcfrreute (£afferolIe unb badt eä 
auf Kohlen ober in einem feigen Ofen in einer 93tertelftonbe 
tyettöraun. 

263. Kartoffeln mit ber Schale. 

$>ie befle Sorte mehliger Kartoffeln wirb möglidjft oon 
einer ÖrÖge auägefudjt, getoafcfyen unb mit oielem «Salje rafä) 
gefodjt unb abgebampft. $)ie Kartoffeln »erben reefct l)et§ auf 
einer Säjüffel über einer $ufammengefdjlagemn <3erbiette ferbirt. 

2Wan giebt bie Kartoffeln nebft ^eterftltc naa) ber Subbc 
mit neuen bringen unb gerührter Sutter» Sauce. 



JDte gebratenen 
Aartoffeln »et 
ben ootjüglid) 
jum (Barmten 
bet Äofjlatten 
benufet unb nad) 
bet Suppe bei 
cjefod)tem unb 
gebämpftem 
§Iei[d)e, fo wie 
aueb bei S3eef 



264. ©erratene Kartoffeln. 

Stadlern bie Kartoffeln, bie man in Öröge einer Kaftanic 
auägefucfyt fyat, gefönt unb abgezogen ftnb, mad)t man in einer 
Omelettenpfanne ©utter hellbraun, beftreut bie Kartoffeln mit 
beut gehörigen Saljc unb brat fic bei öfterem Umrühren fjcltbraun. 

Sttan fann bie abgelegenen Kartoffeln auch in einer ßaffe- 
rolle in redjt brauner Jos, braun gemalter ©utter, ein menig 
fügem SRalmt, £uder unb bem gehörigen Salje eine 3eitlana, 
fetymoren, fo bag fie eine ©lafur bekommen. 

Sfodj fann man bie Kartoffeln rofy braten, moju man eine 
nodj fleinere Sorte roaljlt. Sfladjbem biefelben gefdjält unb ge- 
toafctyen, lägt man fie auf einem £)nrd)f$tag abträufeln, trodnet 
fie mit einem faubern £u<$e ferner ab, madjt ein gute« <5türf 
Sutter in einer Pfanne ober (Saff erolle tyeflbraun, fdjüttet bie 
Äartoffeln hinein unb lägt fie barin unter Öfterem ' Umfd?tr>enfen 
in einer falben Stunbe gar »erben. Kurs bor bem @arfein 
fheut man ba« gehörige Sal$ unb ein »enig >$uder barüber. 
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Slnmerf. £ie Quantität ber ©emfife, für 12 ^erfonen gerechnet, $at nicht immer 
genau angegeben werben tonnen. 

£)aö genannte 2>?aafj ift ftd) nicht immer gleich ; e i n 6uppenteQer wirb mefyr gehäuft 
als ber anbere, ein Äopf Äot)l ift größer als ber anbere; inbejj ift fietd fo genau wie mag* 
(td> baS red)te $err)ältnifl ber 3ngrebienjien jum (Äemüfe angegeben worben. 

$)a bei größeren tafeln juc 3*»t wenigftenS $wei »erfcbiebene ©emüfe gegeben werben, 
fo ift bie Quantität becfelben fnerauf berechnet; aud) barf man babei nicht oergeffen, fllürf. 
fid)t auf bie <Secid)te oor ober nach bem (üemüfe ju nehmen, je nad)bem jene teiltet ober 
fdjwerer 5trt fmb. 

<Da6 Salj wirb erft fürs oor bem ©arfein ber Qftemüfe baran gegeben, jebod) mit 
Slu6nar)me ber SBurjetn unb Äartoffeln ; aud) werben nur biefe beiben lederen ©emfife mit 
Faltern SBaffer gu geuer gefegt , alle übrigen in focbenbe«, wo möglich weiche« , Baffer 
gegeben. 

JDie falte Suttec, welche, wie oft bemerft, jjulefct erft an baS (Semüfe gegeben wirb 
unb nief)t wieber bamit fachen barf, giebt bemfelben einen feinen, frifcben C$efd)matf unb 
macht bie ©auce bünbiger. SWan tann nad) Setieben ftets etwas Butter mefjr ober weniger 
nehmen. 

<Die Bürgeln bürfen oor bem &od>en nicht in Baffer liegen, aud) nldjt ju mürbe ge- 
facht werben, ba fie burd) JÖeibeS fcrjc an (Sefcbmacf oerlieren. 

SRan mujj frifcbgepftücfte, gute Korten (Srbfen ju befommen fuchen ; befolgt man bann 
bie Socfcbrtft beö ÄocbenS genau babei, fo finb fte ba* oortrefflicbfte ©emüfe. 

(Sbenfo ift eö mit ben «icebofmen , oon btnen man fcblecbt unb f>art geworbene 
(Sorten »ermeiben mup. 3«bod) bürfen fie ja nicht ju weich gefacht werben ; ftc fmb bann 
nicht faftig, fallen ju einer fleinen Portion aufammen, oerlieren fcr)t an ®efd)macf unb 
befommen nicht gut. 

£Dic (Srbfen unD JBiceborjnen, we(d)e nid)t mit SBaffer abgetönt werben, fcbmifct man 
erft eine Heitlang nur in ©utter, oljne Baffer, weil fie, auf biefe Beife berjanbelt, weit 
gartet ftnb. 

3)er 93lumenfoi)l ift ein weid)lid)e8 (Bericht , wenn berfelbe nid)t mit ber größten $uf« 
merffamfeit gefod)t wirb. 2)ian fefje oor^ugSweife barauf, baß er ben richtigen (SJrab bes 
(StarfeinS befomme unb weber ju mürbe, nod) ju frür) oor bem einrichten gefod)t werbe. 
£ie «Sauce muß recht fdjlanf, nicht $u bir! oon SWer)l, fräftig unb gut gefallen fein unb 
wenn man fie f^ei# über ben Reißen JÖlumenfoljl anrichtet, benfelben gleichfam gtaciren. 

SDer birfblätterige, grüne Birf»ngfof)l ift ber jartefte; er barf jebod) nicht ju weich unb 
jufammenfaüenb gefod)t werben, ba er alöbann nicht nur fd)led)t oon ©efcbmatf, fonbern 
auch unöerbaulid) ift. %m (Sommer fucbe man ben fpifcföpfigen , fogenannten 3uererr)utS- 
Äor)l gu befommen, ber fer)r fchneD mürbe wirb. 

£)em weisen £or)l fchabet ba« lange Äod)tn ntd)t. 

3u JW 230 unb 231 giebt man erft Slepfel unb <Sauce. wenn bie Bürgeln mürbe 
gefod)t finb, inbem fie fünft nicht gar werben. (Sbenfo giebt man bei 254 an ben 
rotten Äor)l erft Gffig unb, wenn man eö liebt, Obftfäfte, wenn berfelbe gar ift. 
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SeUagen jtt ©ettmfe. 



50 ä tflinbfleifd). 
6 Ä. weicbeö 

SBaffcr. 
12St.eanbjucfec. 
4 £alj. 
8 8oty ©alpeter. 

£aö ^Icifd) wirb 
in biefec ^ocfel 
roeber 511 fjart 
ncitju falj, unb 
roenn eö aud) 
t> 2J?onate barin 
liegt; jebodjfann 
man ed aud) 
fd)on nad) btei 
9Bod)en aebrau 
eben. 



265. $5tfelfleif*. 

SBaffer, ©al$ , ©alpetcr unb .^tiefer »erben eine fyalbe 
©tunbe gefodjt unb, bis bie Söritye gan$ flar ip, fetjr forgfäfttg 
gebäumt. 

3n ein baut beftimmtetf ftaj? legt man ©lüde Üftnbfleifcf; 
bon beliebiger @r'6|?e, bie man bt« jtt 25 ^funb fcfy»er nehmen 
fann, gießt bic oben genannte 23ritf)e falt barüber, fo ba§ e$ 
gan,$ bannt bcfcetft »irb, legt ein mit einem ©teinc befdj»crteö 
Sörctt barauf, beeft baö ftafc mit einem $>edel ju unb pettt e$ 
in ben Äetler. 

2)a« $Ieifcf> »irb itidn; »ie anbercö <|3ikfelfletfd> au$ge»äijert, 
fonbern fc au« ber ^&cfel genommen, mit Reigern SBaffer, »o* 
burdj bas ftleifö faftiger unb |"d)öner oon '^arbe bleibt, ui 
fteuer gefegt unb, nadjbem eö abgeräumt, in brei bi« brei 
unb einer fyatöen ©tunbe gelinbe gar gefegt. $Han giebt ba« 
ftletfdj tyauptfäcfylicfy falt, jebod) auefy »arm, ju <$emüfen. 



3i?t(7.@anb}iicfer. 
'2 fcanböoll <Salj. 
i Votf) ealpeter. 



266. ©ekelte Dd)fen$unge. 

©ne ober 3»et frifcfye £d}fen$ungen »erben mit Um ge* 
nannten j&udtx, ©alj unb Salpeter eingerieben unb, bei öfterem 
Umtoenben in einem irbenen £opfe, brei biä üier Jage ober 
länger an einen füljleu Ort 'jurücfgeftellt. 

Söul man bie Bungen nun to^tn, »äfdjt man fte mit »ai 
mem SBaffer ab, fod)t fte in jtoei bis brei ©tunben in feielem 
3Baffer gar, ; 5 ieljt noef} »arm bie $>aut fc<Jbon, fdjneibet fte, 
»enn fie crfaltet finb , in ©djeifcen unb giebt fte beim ©emüfe 
unb jum 93utterbrob. 

267. ©eräudjerten ©djtnfen $u fo^en. 

3um Hocken ift ber ©djinfen am bepen, »enn er nur eine 
fitrje ßeit in ©alj gelegen unb »enig geräudjert ift; man »eidjt 
ifm bann £agö uioor in faltem ©affer ein. 

3P berfetbe jebodj pari geräuchert, fo legt man ilm 36 ©tun* 
ten i>or bem flogen in falte« SBajfer, toäföt tyn nadj 24 ©tun- 
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bcn mit toarmem SBaffer rect)t fanber, gießt frifdjeS Saffer 
barauf imb fteflt bcn £ojpf bamit in f^ißc ^Cfc^c. 

$fm anbevn SDJcrgen focfyt man tf)n nun einige ©tunben je* 
linbe, nimmt ba$ $ett fleißig ab unb läßt itm, ift er loetch ge* 
nug, nod> jtoet ©tunben in ber 93rür)e liegen. TObann $iet)t 
man bie ©Atoarte herunter, fdjneibct ib)n, nacf)bem er erfaltet, 
in ©Reiten unb giebt itm beim @emüfe. Söci großen Sonnen 
fd)mecft er beffer roarm. 



Sadftleifd) bleibt, 
wenn e$ roarm 
egeben mieb, 
id jum s ilncicr>- 
ten in ber 33rür)e 
liegen; giebt man 
bajfelbefalt jum 
©emüfe, fo Darf 
es niebt langer 
als fyod)|1enö 
jroeiStunben in 
berSrüfje liegen 
ober nur fo 
lange, biö bie 
^i?rüt)e noct) nid)t 
oöQig fatt tfh 



268. 9tau<$jleifö ju fofyn. 

25a$ borjüglichfte geräucherte ^inbfleifct) erhält mau, toie 
befannt, au« ben 3iaud$eifcc) ^panblungen in Hamburg. SDtc 
furzen Sörat-^i^penftikfe ftnb, »enn fie nicht 31t fett ftnb, jum 
Höchen am befren. 

2>a$ 9tauct»fleifö mirb toenigflenä 24 ©tunben, beoor man 
e$ rochen »ifl, in faltem SBaffer eingereicht, bamit ein roenig 
warm gefleHt, nach jruölf ©tunben gehörig abgemafeben unb ge* 
reinigt unb bann frifct)e$ falte« Sßaffer rieber barauf gegofjen. 
%m anbern borgen roäfcht man ba$ Reifet) noct) einmal toieber 
ab, fefct e$ mit frifcr)em iBaffer ju 3*uer, focht eö ungefähr 
4 ©tunben gefiitbe t>on einer ©eite, roährenb roelcher .Jeit man 
baä gett immer abfloßt, unb gießt, renn e3 nötrng ift, immer 
foct)enbe« Gaffer nact). Oft eö noct) nicht mürbe genug, läßt 
man eS noct; eine ©tunbe länger föetjen. 

269. ©erdudjerte £>c$fcn$unge }tt fodjett. 

3)ie geräucherte 3uuge ^i* 0 24 Etunben in faltem SSÖaffer 
eingereicht, einige Etunben toarm gepellt, fauber abgerafdjen, 
in faltem weichem Saffer $u geuer gefegt uub brei bis bier 
©tunben gefocht. 3fr fic gar, siet/t man noct; roarm bie £aut 
herunter unb giebt fte falt, in bönne ©Reiben gefct)mtten, $um 
©emüfe ober jum ©utterbrob. 



•iSÄinb-, Äalb 
ob. «Scbroeinefl 

i % ©peef ober 
"JJierenfett. 

1 iaffe iRaf)m. 



270. Stlotf. 

SDian nimmt eine beliebige ©orte SRinb*, Stoibs ober ©chreiue* 
fleifcf), ober auefy Ijalb $ta\b*, ffaib ©djreinefleifch, befreit baffelbe 
bou aflen ©etmen, tyadt e« auf einem §teifct)bvette mit bem 
©pe<! ober >J«erenfett recht fein unb imfdjt bie foneben angege* 
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Reffet. 



2 U jtalb* ober 
©tftroeinefl. 

& S ©petf ober 
SQterenfett. 

2 «otr, »tob. 

2 ©gelb. 

1 ganzes (Si. 

Pfeffer. 



oenen Sngrebienjien barunter. £>iefe ^arce tfyeitt man in reicf)* 
lid> 2Baflnu§ große Stüde, formt einen fcaloen ^oll btde, obale 
Slop« babon, panirt fte unb läßt fte in braungemafyer Söutter 
in groci Minuten hellbraun Braten. 

SJlit tiefen ftlop« garnirt man @emüfe ober reidjt fte auc$ 
auf einer Sdjüffel mit ber Butter, Worin fte gebraten unb mo$u 
man noct) etma« Jas gegeben, befonber« babei Ijeram. 

271. ©e^atfte Kotelettes 

£)a« magere $alb = ober Sctyroeinefteifd) roirb bon ber £aut 
unb ben Sermen befreit, mit bem Sped ober SRierenfett rec^t 
fein getjaeft unb ju ben ü&rigen r)ieneben genannten 3ngrebten$ien 
gegeben. 2Ran trjeift bie Sftaffe in reidjiicfy 2Battmtj$ groge 
Portionen, formt Keine (SotetetteS babon, in roetcfye man einen 
fauoer abgepufcten föippenfnocrjen fiecft, taudjt bie (£oteferteS in 
jerlaffene Butter, beftreut fte mit 2Bei&brobfrumen unb brät fte 
in jroei bi« brei Minuten in hellbrauner Butter nur eben gar. 

2Ran fanu yt biefen (£otelette« auet) tyatb (Sememe* unb 
rjatb Äalbfleifct) neunten. 



1 % €>d)infen. | 
| S Butter. 

6 Grjalotten 

2 Sott) SRefjf. 

1 6tütf etanb 

ober <&Hace. 
1 — Ii S SIeifcf). 
$— i«.53ouiQon. 
12— lö ©igelb. 
2-3<5ttronenfauer 

SRan tarnt in bie fe 
«Sauce aud) nod) 
4 2otr) gefod)te, 
in Streifen ge- 
fcbnirtmcGljam- 
pignonö, 2 Sott) 
^armefanfäfe, 
2 ?otr) (Sappern, 
l &>tf) (Bärbel- 
(enbutter unb et- 
wa« gebaefte 
spetetftlie geben 



272. StoquetS. 

$er Sdnnfen roirb in SBürfct gefönitten, mit ben Kalotten 
in ber Butter fünf Minuten gebraten, bann ba« SRefjt barüber 
geftreut unb, nadjbem bie« einige Minuten barin gefct)roifet, bie 
Söouißon unb ($(ace baju gegoffen. $at Slfle« mit einanber 
eine fyalbe Stunbe leife gefodjt, rüfyrt man e« buret) ein $aar* 
fteb, giebt GEitronenfauer, SJhtsfat unb Sal$ baran unb rüt)rt 
bie «Sauce mit bem Gigelb ab. 3)ie Sauce muß redjt fauer 
unb gut gefallen fein, beim toetyrenb be« ©aden« berliert fidt) 
biefeö fefjr. 

@eToor)nlid) nimmt man $u ben CEroqnet« ba« gleifct) toon 
gebratenen ober gebämpften jungen .t>fitmern, mageren SdjroeinS* 
braten ober jarten &alo«braten, fdjneibet baffelbe in Surfet toon 
ber ®ro|je Heiner Crrbfen, giebt e« in bie oben befdjrtebene 
Sauce, fdjmedt ba« ganje nod) einmal fdjarf mit Sal$ unb 
©troneufauer ab unb fteflt e« einige Stunben jurüd. 

Oft bie SDiaffe falt unb fteif geworben, föneibet man biefeloe 
in 2Battnu6 große Stüde, formt fmgerbide, $toet 3otl lange 
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3Rit ben Groquetö 
gatntrt man 
j)auptfäo)Ud) 
junge Gtbfen, 
©lumenforjl, 
6pinat u. f. ». 



1 U Äalbfleifcb. 

1 8 epecf. 

8 ?oth »tob. 
4 Sott) Sutter. 

3 Ctyatotten. 

2 Gier. 

1 ©gelb. 

4 Helfen. 
SWuefat. 

1 Saffe fette 
% ouiüon 

Öon$)afenbraten 
»erben bie g"* 
canbeQen am 
fa>acff)afte|len. 

SJtongiebtftebeiro 
#>emiife. 



1{ ft Äartoffeln 
8 Gier. 
8 Chbottec. 
2 »öffel Raftm. 
SMuefat. 



SSBürfft^en babon, w&ljt fte in fein geriebenem Seiß&robe, banirt 
fie barauf mit gefangenem © nnb no<$ einmal mit 2Beigbrob, 
unb baeft fte langfam, bei einmaligem Umwenben, fünf Minuten 
in SBarffctt hellbraun. 

273. Sroquct« auf anbere 8rt. 

9Kan nimmt 1 £ gleifdj bom tfalbsfobf unb V« Ä 8aM* 
mibber, beibe« gefegt; fdjneibet e« in ffeine 2S?ürfei unb ber* 
fäb^rt weiter ganj wie oben. 

Hudj fann man bie (Sroquet« bon, in Keine Surfet ge* 
fdmittenen, gefönten ober gebratenen gifcfyeu machen, boa) bleibt 
bie weitere 93eljanbtung ganj biefetbe. 

2)ie ^auce muß redjt fteif fein, ba bie Giroquet« im Söacfen 
fonft nidjt jnfammen Ratten. 

► 

274. gricanbeflen Don Äalfcflfifdj. 

$>ie Gtyalotten werben in ter ©ntter gefdjwifct, bie fette 
©eiritlon, ba« 23rob, bie ©er, <5a(j unb ©ewürj auf bem geuer 
gehörig bamit burdjgerüfyrt unb nidjt Reißer gemalt, al« notfyig 
ift, uui ba« (SJanje mit einanber &u berbinben. Oft biefe klaffe 
falt, giebt man ba« bon allen ©etynen befreite, redjt fein ge= 
fyaefte rob,e gleifa) baju, tljeilt bie garce in rei<$li* SBattnug 
große Portionen, formt längliche ÄtÖße babon unb badft fie in 
jefyn Minuten in einer Pfanne in S3utter ober ©adfett gar. 

$on nidjt älterem al« £ag« jubor gebratenem, übrig ge* 
bliebenem gleite werben bie gricanbeUen ganj wie btc borfteljen* 
ben bereitet, bodj fann mau ben <&ytd wegtaffen unb ftatt be$* 
felben etwa« S3raten me^r nehmen. 

275. Kartoffel * gricanbeUen. 

9?adjbem bie redjt mehligen, gefönten, troefen abgegoltenen 
Kartoffeln ne$ tyeiß $u einem redjt feinen 2tfuß gerieben ftnb, 
rüt/rt man alle« Uebrige unb äulefct ben <5djnee bon ben aa?t 
©ern baju. 3tfan ftreify bie Waffe nun auf einer ©Rüffel 
glatt, pellt fie einige etunben falt, ftic^t bann mit einem fil* 
bemeu Söffet längliche ftloße babon unb foa)t biefetöen in S3arf* 
fett in fünf Minuten fyeflgelb. 
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Ii g Kartoffeln. 
| »utter. 
;j ©er. 
3 Eigelb 
* Votb Äartoffel- 

mefjl. 
8 8otrj^armefan< 

fäfe. 



©tatt ber oerlor- 
nen Crier fann 
man aud) ge- 
mötjnlid) gefoa> 
te »eid)e (Siet, 
JV? 279, ner). 
men. 2Nan legt 
bann bie an- 
fochten ©er in 
£alte$ SBajfer, 
befreit fie Don 
ber äußeren 
Renale, legt fit 
bis jum %tiiuf) 
ten auf einen 
5)urcf)fd)lag unb 
uerfä^rt bann 
weiter bamit, 
roie oben. 



SDic Crier führen 
ben Manien 
©piegel-(Jier 
beöfyalb, weil bie 
Oberfläche- bfr- 
felbeneinfbiegel 



3)iefe ftricanbellen finb fefyr jart unb »erbe« borjüglict; um 
junge 2£ur$etn garnirt. 

2ftan fann audj £agä juoor geformte unb bemnä'djff geriebene 
Kartoffeln nehmen; inbeg finb frifcfogefedjte Dor$u}ie$en. 

276. ©efcacfene Aartoffefftöße jum (Sarniren. 

®ie redjt mehligen, gefegten unb rcd)t troffen abgebampfteu 
tartoffeln werben, noefy ^eiß mit ber $älfte ber Butter 511 einem 
redn* feinen 9>cuf? gerieben. $ie übrige 33utter mir© mit ten 
©ern ju 3afyne gerührt, nebft bem ®etoür$ unb Salj 3U rem 
9K U 8 9 e 3 c & cn > SHte* we W nu * einanber oermifcfyt unb runbe 
SHöfte bon ber ®rof?c einer SBaflnufc babon geformt, $>iefelben 
werben mit gefdilagenem (Si unb geriebenem Söeijjbrobe, roeld>e$ 
mit etwas ^armefanfäfe bermifdjt ift, panirt unb in Sacffett 
fyoebgelb gebaefen. 

• 277. Verlorne (Ster. 

9Jian fefct in einer breiten (Safierotte Saffcr mit einigen 
SÖffetboU (Sfftg unb ©als ut fteuer, bringt e* in*« #o$en, jiebt 
bie GaffcroHe ein wenig auf bie Seite, fcfylagt na* unb nud> 
fdwefl, aber belmtfam, bamit fte jufautmcti bleiben, fo biele 
(Stet Innern, at« barin $lafc fyaben, um ftdj auf ber Dberflädjc beim 
Sodjen gehörig 31t bemegen, unb läßt fte fo lange in bem focfyenben 
SBaffer, HS fid) baö ©weift gefegt Ijat, jebod) mujj ber Dotter 
weidj bleiben. $)ann nimmt man bie ©er ber)utfam mit einem 
8ledj * <2cfyäumer fyerauä, legt fie einen ?lugenbticf in faltet 
Saffer, befebneibet fie, bamit äße ein gleidjeS Slnfefyeu fyaben, 
unb legt btefelben H$ $um Slnrttyen bidjt neben einanber auf 
einen $>urd)fdjlag. 

2öiH man nun anrieten, wirb ber Sitrdjfdjlag einige klugen- 
bliefe in tjetßeä ■ Softer gehalten, bamit bie ©er wieber marm 
toerten, garnirt bann ba$ ©emüfe bamit unb giebt e$ $ur £afel. 

278, ©Riegel * (Sier. 

3n eine befonberö baju eingerichtete bledjcne, fuoferne ober 
irbene Pfanne, in ber mehrere Vertiefungen finb, giebt man in 
jebe Vertiefung ein etlichen Butter oon ber (ih'öge einer £afel* 
nufe unb eine r)atbe $rife ©alj. 3ft bie 23utter gcfd;mol$cn, 
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alatte* Slnfeffen 
fyat unb ber 
Stattet unter 
benfelben nod) 
ein rocnig burdv 
frfjeinen mup. 

$ian sediert ba« 
mit geroöfjnlid) 
<8ptnat unb 
Sauerampfer. 

9)ton fann nad) 
belieben nod) et» 
roadmeipen Pfef- 
fer über bie ßier 
ftteuen. 



■Die auf biefe 
3Beife mit f altem 
28«fjer ju fteuer 
gefegten ®ier 
finb weit jarter 
unb fdjmacffjaf- 
ter ald bie »er* 
bergefyenben, ba 
baöStgelb, roel. 
d>e$ fonft faft 
bleibt, nun nad) 
unb nad) er- 
mannt wirb unb 
baä Giroeip nid)t 
()art, fonbern ei< 
nigermapen con- 
ftftent u. jart ijt. 



fcfylägt man beljutfam, botfc fdjuell, an« ber <&$ale ein frifdje« 
© hinein, fo bag e« jnfanunen bleibt, fefct bie Pfanne in einen 
Cfen ober auf töo^n, giegt einige £roj>fen 23utter über bie 
©ter, ftettt einen iletylenbecfel barauf unb lägt fte burdj unb 
burd) toarm, aber nia)t l;art unb gar fcerben. 

Stil man bie Spiegeleier in einer ^fanntudjenpfanne 
baden, fo lägt man einige Vety Butter barin jergefyen, fdjlägt 
bcfyttfam unb fdmell bie (gier hinein, legt immer bie J>albe 
©erfdjale ba$toifa)en, bamit jefce« © me^r für ftdj bleibt, unb 
batft jie bann, tote eben gefagt. £tc ©er ftid>t man mit einem 
runben, bledjencn, ba$u befrimmten Üfttfftedjer au« ber Pfanne 
unb garnirt ba« töemüfc bamit. 

279. 2Set$gefo<$te (Stet. 

SJtan legt bie ©er in fedjenbe« SBaffer, iäfet fic jtoei W\* 
nuten barin fodjen unb berfudjt, ob ba« äÖetge ber ©er ben 
gehörigen <&rab be« ©arfetn« fyat, um fic abfdjälen 51t fönnen. 
3Der ÜDorter raug jebedf fetyr toeia) bleiben; man berfäfyrt bann 
weiter bamit, mie bei JS'a 277 angegeben, unb benu|t fte, tote 
bie bertornen ©er, jum ®aratren ber (ätanüfe. 

SQBerben bie toeieben ©er jebedj, toie gemöljnlid), für fta) ge» 
geben unb au« ber ©d^ale gegeben, fo fteUt man biefelben mit 
faltem ©affer 31t fteuer nnb berfnty, toenu baffelbe nat)e am 
fto<$en tfl, ein« ter ©er. §at e£ bann ben gehörigen @rab 
be« @arfein« noa> nidjt erreicht, fo lägt man bie ©er nca> ein 
toenig in bem feigen SSaffer lie^eu. 

280. £artgefod)te (gier. . 

2)ie ©er »erben in fedjeube« SBaffer gegeben unb ungefähr 
brei bi« fünf SRinuten barin gefodjt, mau oerfudjt, ob ba« ©> 
gelb ganj gar ift, legt fic bann ehüge Ginnten in falte« 2Baf= 
fer, befreit fie fron ber äugeren (Sdjale, fäneibet jebe« © ber 
?änge nad} in bier X^ette unb garnirt ba« ©emüfe bamit. 



281. MufamUtt $fa»nefu<$en jum ®antiim 



10 Geier. 

i ä. mich. 

4 Mi) 3Wef>l. 
fcutter. 



2)a« 2ttel)t toirb mit ein menig 9)?tld) flar geTüc)rt unb bann 
bie geflogenen (5ier mit ber übrigen SKildj ba^n gegeben. 
9hm lägt man ©utter tn einer ^fannfud)en^«nne ^eig toer* 
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£ Ä Sd)infen. 
3 ©botter. 
2$ff.$raten.Jus. 
28ff.fauern9taljm 
(Sitronenfauft. 



12 (Sier. 

G ?Öffel dtafym. 

6alj. 

«uttet. 



ben, gießt oon ber 9Waffe hinein unb batft fc^r bfimte $fann= 
fuctyen baoon. Oft ein $fannfu<$en an beiben leiten Ijocfygelb 
$ebaden, fdjfittet man ilm auf einen Sogen Rapier, fagt tiefen 
an ehter Seite an unb läßt erfleren auf biefe SßJctfc jufatnmen 
roden. 9?un fdjneibet man bie Sollen in $»ei HS Drei 3 0U * 
fange Stücfe unb garuirt ba3 ©emüfe unb bie Ragout« bamit. 

3ft ber ^fannfu^en in einer großen Pfanne geborten, fdjnei- 
bet man benfel&en einmal burd> unb mad)t ^toei Sollen baoon, 
ba biefe fonfi ju bief »erben. 

282. ©efüHte $fannfu<$en. 

üDiefelben »erben ebenfo an beiben Seiten gebarfen unb fccfyan- 
belttoiebie aufgerollten ^ßfannfudjen; beoor man fic jebodj aufrollt, 
preist man folgenbe garce einen SRejferrücfen bitf über biefclben: 

2>ie Gtyatoto« ©««er »erben einige SDttnutra auf 

bem fteuer gefötoifet , bie Jos , (Sibotter unb ber faure SRafyn 
unb bann ba« gebratene $filmer* ober Äalbfleijdj, ber gefönte 
garte Sdjinfen, Äfle« in fefyr Heine SBurfel gefdjnitten, taju 
gegeben, üKan fdjmecft bie ftarce mit Safy unb ©tronenfauev 
ab, nimmt fte oom fteuer unb ßreidjt fte, »ie gefagt, auf bie 
$fannfudjen. 

$>ie aufgerollten ^fannfu^en »erben in $»ei >JoÜ lange 
Stüde gefdmttten, mit gefdjlagenem Qri unb SBrob oanirt, in 
©arffett tyoctygelb gebaden unb um ©emüfe, gricanbeaur unb 
Sftageutä garuirt. 

283. Omelettes. 

2)ie ©er »erben mit bem 9taljm ober 2)tiUfy unb bem nö« 
t^igen Salje einige Minuten gefc^lagcn. £)ann läßt man in 
einer Dmeletten»$fanne ein fjalbe* #otlj> frifdje Söutter jergetyen, 
gießt fetyr »enig ücn ber SWaffe hinein unb läßt fte bei immer* 
»ä^renbem Dreyen in ber Pfanne fortlaufen. 

SDtefc Cmelette* »erben nur au einer Seite gebarfen, unb 
ba fte fetyr bünn ftnb, fo finb Iner^u, auf »eniger $tfce, nur 
eine bis $od#cn« 3»ei ÜÄinuten erforberlidj; oben müffen fie 
nca) ein »enig »eidj bleiben. SWan rollt fte auf, »ie M. 281 
gefagt, fdjnetbet fte in einen bi$ 3»ei 3oH 8 r °ß e Stüde unb 
garnirt baS ®emüfe bamit. 
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ftolgenbe Meine ©eitagen unb ©arnituren, bie nidjt allein ju ben ©emüfen, 
fonbern audj %itoeife für fidj ober mit ©aucai auf oerftyebene SBeife ange- 
gcrid>tet, gegeben toerben, fmb $icr, um 2öiebevI>ofungen ; 5 u bermeiben, nur 
nac§ tyrem tarnen unb ber Kummer aufgeführt unb in früheren ober ftäteren 
Sl6fdmitten aufjufud;en. 



£d)roeind- Garbonabe JVf 310. 
flalba-ßarbonabe JW 312. 
Hammel- (Sarbonabe JV? 31 J. 
(Sarbonabe oon gifeben J^i 82*. 
©ebaefene #ubner JW 825. 
Gebratene Äalbömibber JVi H 19 
(Sebatfene tfalböleber JV? 320. 
gifdiwurfte Jtf 830. 
«ratroürfre JW 333. 
eauciijen JV? 332. 
Seberrourft. 

$Mut- unb Siotljrourft. 
SRettroutft. 
(iBerjirnnnurft. 
ftleifcbrourjt. 

©eräueberte (»änfebruft. 
^örfelfleifcb JV? 2G5. 
<$ep&cfelte Äalböfeule 
gticanbeüen oon Äalbfleifd) JV? 274. 
Äartoffcl.gricanbeacn JV? 275. 
Äalböfchnitre JV? 317. 
Cfcbatfene tfalbsfüfce JW 321. 



ftalbö • ©ebint jyt 322. 
©ebratene Slufkrn JW 14;*. 
©ebaefene ÄartoffeWöpe JW 276. 
©efoebter £cbinfen JV? 2G7. 
©epdcfelte DtbfenjunAe J^S 26G. 
©eräuefcerfe ^cbfenjunae. 
9(ufaerollte ^fannfueben JY? 281. 
(Gefüllte ^annfueben J^i 282. 
Omelette JV» 2«3. 
»erlerne (?hr JV? 277. 
<Spiea,el-(Jier JV* 278. 
|>artgefocbte Crier jy/ 280. 
GroquehJ JV? 272 unb 273. 
Wrme Dritter JVi 348. 
€prü^.(Äebatfcne«J jy/ 453. 
Gebratene Äarroffeln i 
CRor) gebratene Äartojfeln [ 264 - 

(Gebratene ©eeaunaen JV? 118. 
Gebratene Wale JV? H ; 8. 
©ebratene ^robfebeiben ,A<? M. 
©eröfrete ©robfebeiben JV? 92. 
kleine hafteten JV? 301. 
gifeb-ftricanbeUen M 329. 



1 . 

Slufcerbem »erben f;ier nod> felgenbe falte Beilagen mit aufgeführt: 
©eräueberter £ad)ö. 

SReue £ätinae. K . 

©eräueberte oter gefcrjmorte'Slale ober Spicf-Slale. 
9?ober 8diinfen. 
(Sommer - SDJettrourft. 
(Äefod)teö falte* 9tinbfleifd>. 
Äalter ÄalbSbraten. 

tfatte Beilagen toerben auf, mit grüner ^eterftlie ober ^eintraubenblärtern 
garnirten <3d>üffe(n herumgereicht. 



8 



Digitized by Google 



114 



^letfdrfpetfeit mit (§elee unfe @üi|ett< 



4 Äal6dffi>. 
2Äonnen3Baffcr. 

SDiefec ©tanb r)ält 
fld) im ©ommer 
nicf)t länger alfl 
r)öcf)ffen6 2—3 
Sage unb muf 
er bann nocf) an 
einem fet)t Fül- 
len Orte ober in 
einem GHsfeller 
aufbewahrt n*r- 
ben. 

£>ie geformten unb 
»onbenÄnoaVn 
befreiten Äalbö- 
fujie »erben in 
bec ÜDtarinabe 
JV? 171 biö 
jum ferneren be- 
liebigen ®ebrau- 
d)e jurücfgefrcUt 



3 S oerfcfjiebeneö 
81eifd>. 

i&rol).©d)infen 
8—4 Ä. SBaffer 
ober Söouiflon. 
12 Kalotten. 
2 ©eöerie • Jtn. 
2 ^ßeterfUienro. 
2 JRüben. 
2 gelbe SEBurjeln. 

2 Lorbeerblätter. 

4 Lotb, 33utter 
1 S3ouq. Äräuter 

mit Stmmian. 
10 «Reifen. 
1 (Sitronenfdjale. 
(Sitronenfauer. 
©alj. 

3 Äalböfüfe. 
G— 8 Öiroeip. 



284. ©tanb Don fta(t*f&fen. 

$>ie ÄalbGfüge mit bcrt biä über'S 5hiic abgeflogenen 23et* 
ncn, nodj mit itjrer Seberljaut überwogen, werben rec^l fauber 
gereinigt, geroafdjen, in ©tücfe gefajtagen unb, je nadj ber (Sr'öge, 
mit 3U>ei bis bret Mannen faltem SBaffer m fteuer gefegt unb, 
nadjbem flc gebäumt morben, bei öfterem Umrühren mer bt« 
fect)S ©tunben forttoaljrenb im $od)en gehalten. £)ann giebt 
man bie 89rür;e buret) ein $aarfteb, giegt nodj V4 Äanne fo$en= 
be« 2Baffcr über bie SlalbSffige unb ju ber 23rür/e, bamit man 
alle leimigen Steile berfelben befommt, lägt bie 33rül)e, toenn 
flc niä)t fdjon ju 1 — 1 V« Mannen berfodjt ift, nodj ein toenig ftarf 
biö ju 1 — lV« Mannen einfod)en unb fteflt fte bann in einem 
irbenen £obfe bi« 311m folgenben £age falt. 9Jfan fdjneibet 
bann baö §ett unb ben SSobenfafe bon bem fteifen ©aüert unb 
gebraucht biefen ©tanb ju fauern unb fügen ®ele'efi, 31t mandjen 
©aucen ober ^Icifdt) * ©ertöten. 

285. Steift - ober Straft *®tttt. 

£ierm benufct man ©djroarten bon frtfd^em ©djroeinefleifd), 
bie biet ©aflertftoff entsaften, W>faU bon allen Birten frifdjem 
^leifdj unb (Geflügel, roljen ©djinfen u. f. tt>. 

5Der ©$infen roirb in SßÜrfel gefönitten, mit ben ganjen 
ßroiebeln ober Paletten unb ber Sutter in einem gut oerjinnten 
©djtiegtobfe 10 SKinuten gefeilt, bie berfdjiebencn ftleifdjarten 
barauf gelegt, ungefähr brei bis bier Mannen SBouiHon ober, in 
Ermangelung berfelben, SBaffer unb ettoaö ©alj, nebft ben in 
©tücfen gefd)lagenen MbSfügen baju gegeben, gehörig gefdjäumt 
nnb bann jngebedt brei ©tunben redjt teife gelobt. 3 u fefct wft 
lägt man bie Kräuter unb SBur^eln nur eine ©tunbe bamit 
fodjen. 

9iun giegt man SllleS burä) ein feine« ©aarfieb, giebt auf 
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SRan fann fratl 
bet Äalböfüfje 
amönbeoierbiö 
fecf>6 8otr) auf- 
gelöf te (§ielatine 
baju geben. 
ßinen$r)eil biefer 
Öelee fann man 
gleich beim lo- 
chen fvtarf mit 
ffffig, SBein uhb 
Gittonen ab« 
fcfcmecfen ober 
biefe ftleifcf)« 
©alterte nodi 
einmal auflöfen, 
baS nöthiae 
Sauer baju ge- 
ben unb bann 
benfelben jum 
jmeitenmarejum 
ÜtoUern falt fiel- 
len, moburd) fie 
(im bann länger 
Wir. 



1 ä ttiitbfleitö. 
2.3« $ifd)flerfd). 
ifitof).(öd)infen 
£ 8 23utter. 

10 3roiebcfn. 

2 «orbetrblätter. 
2Beipet Pfeffer. 
Sfwmtan. 
ödbragon. 

Gitronenfchate. 
Gittonenfauer. 



ba« ^letfd) eine Ijalbe $anne 2öaffer, womit man baffeloe nod) 
eine $iertelfhtnbe Fottyen läßt, gießt biefe 33rttl)e burä) ein £aar* 
fteS 31t ber erfferen, bereit fie bom ftette unb burd) teife« 216* 
gießen bom 33cbcnfa^c , giebt eine ftlafdjc Söci.ßwcin ober eine 
Ijalbe ftlafdje SDfabeira baut unb fdnnetft ba« ©anje nod) mit 
Sitronenfauer unb (5afy ab. Storni fdjlägt man ba$ ©weiß 
WM ac^t (Siern mit ein wenig ©al$ $u Sdjaunt, giebt unter 
fortwäfyrenbem ©dalagen bon ber l)eißen 33rttfyc f}inein, fdjüttet 
baä ©weiß ber ÜHaffe, rürjrt unb jiefyt e$ einige SDlale mit 
ber 9totl)e in ber 93rüfye auf unb läßt biefe 3tigebetft ganj Icife 
nod) einige Minuten bon einer ©eite fedjen. 3ft ba8 Criwetß 
gehörig geronnen, fo gießt man bie ©ele'e burd) eine (Serbtette 
ober man legt auf jwei <2tul)llel)nen einen £totf, Woran man 
einen feb,r faubern, nur 3U biefem £wede beftimmten, unten 
fbifeen glaneltöeirtet $ängt, ffcflt eine ©d)ale barunter, gießt bon 
ber ®elee, wetdje nidtf mer)r fyeiß fein barf, jur 3^it einige 
2lnrtd)teloffel boH in ben 33eutel unb wieberfyolt biefe« Aufgießen 
beim SEBarmfyatten ber 23ritr)c fo lange, bie SItIcS red)t flar in 
bie untere ©d)ale Inneingetränfelt ift. ©oflte beim erften $)urd)= 
gießen bie ©etfe nod) nid)t gan3 flar fein, fo gießt man biefe 
uod) einmal burd) ben $fane0&eute(. 

£)iefe ©ele'e, bie fid) im Oommer, an einem fügten Ort« 
aufbewahrt, ad)t £age gut erhalt, wirb nun nadj belieben auf 
berfd)iebene SBcife berwenbet. 

Statt ber oft angegebenen ©face fräftigt man Warme ©au* 
cen hiermit unb giebt biefe ftletfd? * Öelee $u feinen gteifd)* ober 
ftifdtfperfen, roeldje gcwofynlid) mit einer <5auce*9fr»~ rt "labe ge* 
geben werben. 

286. gifd) , ®elee. 

®ie ^ieneben genannten 3ngrebienuen , mit SluGnafynte ber 
Nitrenen, werben mit ber Sutter in einer gut ber$inntcn (£affe* 
roae 10 Minuten gefd)wifet, baö rot;e §leifa> bon beliebigen Sifd^en 
mit ben ©raten barauf gelegt unb in ungefähr einer Giertet* 
flunbe ^eHgeib gebünftet. 2)ann giebt man SSaffer, ober nod) 
beffer, äßaffer, worin $ifd)e gelobt finb, eine ^lafd^e Söeißwein 
unb bie in Stüden geflogenen ÄalbSfüße baju, läßt bie« 311* 
fammen einige (Stunben fod^en, fdmtedt bie S3rül)e mit 8ala 

8 * 
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2 fln. ©cnctie. unb (Sttronenfauer ab, ttärt fte, toic Sei M, 285 gefagt, tntt 

ober aulefrt $ie recfjt frifd^en $ifdje teerten gefdm^t, gereinigt, »cm 

2 Soll) Gelatine. ^ in ^ @tfi|fc ^ toic cUn geffl ^ 

mit ben (träten , toetdje aud? ©allerttljetle entsaften , in ber 
©utter gebämpft. Sluf jtoei $funb ftiföe rennet man amet bi« 
bret Sannen SEßaffer, je nadjbem biefelfcen mer)r ober toeniger 
(Selee geben. 

91 n m e r f . 3" bem ©tanb eon &alb«füf»en fann man aud) einige retf)t fauber ge- 
braute Ccbfenfüjie nehmen. Grin £)d)fenfuf» enthält mer)r ?eimfroff atd ein Äalböfufj. 

SBill man jktt ber ßalbe^üpe (Gelatine ju ber gleifd) • ©etee nehmen, fo löft man ju 
einer Äanne §leifcf) • (SMee brei Sott) ©elatine in einer biö jjroei iaffen ©affer an einem 
warmen JDrte auf; inbefi ju btefer (Mee auf eine Äanne nur ein l'otr) ©elatine, ba baS 
gifcbfleifd) fcfjon eief ©allertjtoff liefert. 



3ur Sarce, 

1 U Äalbfleifcf). 
i ft ©dnoeinfl. 
£ Ä 6pecf. 
i Scob. 
* Butter. 

1 &ül)nerbruft. 
6-JO Äücfen. 

Iebern, wenn 
biefelben oor< 
fjanben ftnb. 
3 Gibotter. 

2 ©er. 

6 Gljalotten. 
2?otf) 6arbeflen. 

butter. 
2 Soffen fette 

Bouillon. 
HRuöfat. 
eafj. 

0cut)rei non 

4 -6 (Siem. 
2 Sotf) (Sappern. 

Bumtöannatfjen 
m $utcr«, 

2— 3 ffatböfüpe 
ober 

3- 4Str).<&elatine. 
2 9iinbfleifd). 
b 6d)infen. 

B Ä. SBein. 

I ff. <Sfflg. 



287. «Puter in ®el<§e. 

■ 

$>ie fein gefdmittenen (Styalotten »erben mit ber ©utter ge< 
fdjnnfct, ba« in (£tüde gefdmittene ©rob unb bie ©ouitton ba$u 
gegeben unb gufammen redjt Ijeifc gemalt. $>ann giebt man 
alle übrigen fyteneben genannten Ongrebienjien nodj auf bem 
$euer ba$u, unb erft, toenn biefe üttaffe tatt ift, ba« feljr feine 
ftleifdj nebft ber fein gefyacften Seber. 

9?acfybem ber $uter gefdjladjtet unb gerupft unb 2 — 3 Jage 
an einem füllen Crte gegangen, toirb berfelbe ganj, tote bei 
ben (Snten Mb. 102 betrieben, gereinigt, bon ben Änodjen be* 
freit unb in berfelben Sßeife mit ber oben ftetyenben ftarce gefüllt. 
3ft bie nötige ftarce, toie bei ben (Snten, in ben $uter hinein* 
gelegt, ma<$t man in ber SJfitte berfelben ber i'änge nadj eine 
Vertiefung, giebt ba« SKüljrei fyinein, legt nodj eine 9?ct^c Sab* 
pern barauf, nät)t ben Würfen be« ^uterö jufammen unb bann 
ben ^ßuter felbf! in eine (Serviette ober ein <Stücf faubere feinroanb. 

9?ad^bem bie ßalb^fü^e mit einer biö ^mei Mannen SBaffer in 
einer gut berjinnten (£afferoffe eine 6tunbe gefönt »orben, giebt 
man ben in ©utter gefirnißten ©d^infen, ba« in ©tüde gefd)nit* 
tene Winbfleifc^, 9e§einroetn, (Sfftg, ©etoürj, $>al« unb Äo^f, 
fotote ba« abgerittene ^ett oom ?uter ba$u, legt ben in bie 
eertnette eingenähten $uter r)inetn, ISgt benfelben in jtoei bi« 
bret ©tunben gelinbe barin gar fod^en unb nimmt ir)n bann au« 
ber 33du)e. 
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12 Gf)aIotlen. 

2 Qittoncnfaucc. 

1 (Sittonenfdjale 
6 »elfen. 

2 8oc6eeib(atter. 
6 (Siroeif . 
SKuöfatbtfitlj. 

SWan fann ben 
$utec and) in 
Scheiben ge- 
fdmiitenunbmit 
©etee »entert 
geben. 



^eifcf)-©elee 
Jtf 285. 
4 l>artgefo(f)te 

Surfen. 
fJtot&e SSeeten. 
^terftlte. 



Oft ber $uter $iemlidj, toeni$ften# eine ©tunbe, abgefüllt, 
legt man tyn auf eine flaä)e (Sdjiiffel, beeft ein S3rett barüber, 
toeldjeä man mit einem ©etoicfyte befdjtoert, unb ^pregt il)n auf 
biefe Söeife ein toenig. (Simge «Stunben fpäter, toenn et ganj 
falt tfr befreit man tyn bon ber ©erbiette unb legt ifm in eine- 
^o^eflanfdjfiffel ober ftorm, bie jebo$ nia)t biel größer als ber 
$uter fein barf. 

SBftyrenb biefer 3«it fyat man nun bie 8riu>, toorin ber <ßuter 
gar gemadjt, bom ^ette befreit, mit Zitronenfalter , ©atj unb 
ein toenig j&xidtx, toenn e$ nötfyig ift, nod) mit 3Bein unb ©e« 
toürj abgefdjmetft, mit beut (Sitoeiß, toie bei ber borßeljenben 
@elee, 285, geflärt unb recfyt flar bur$ einen ©ete'ebeutel 
ober (Serbiette gegeben. 

3)iefe falte, aber nodj pffige ©elie toirb nun über ben 
$uter gegoffen unb $um ©allern falt geftetlt. 2öiE( man ben 
?uter anrieten, fjält man bie tfumme einen Slugenbltcf in l^eißc« 
Gaffer, flürjt fle auf eine <S$üjfel um, berjiert ba« ©anje mit 
Gitronenfctyeiben unb ^eterftlie unb giebt bie m$t $u fauere 
@auce*ftemouIabe ober Succa* (Sauce JV6t 160 babei tyerum. 

288. (Sitten mit ©elee. 

2)te C^iten toerben ganj toie ber Ritter befyanbelt, gefüllt, 
gar gemadjt unb gepreßt, nur lägt man fte bi« jum Hnridjten 
in ber ©erbtette, fdmetbet biefelfcen bann in ©Reiben, legt fte 
fra^förmig auf eine Sdjüffel, garnirt bie ©elee ^erum unb 
giebt bie (Sauce *föemoulabe babei. 



289. Äütfen ober junge £fil)ncr mit ©etee. 

$>ie ftürfen toerben gang toie. ber $uter befyanbelt unb mit 
ber <3auce*2Wagnonnaife gegeben. 

290. ©eräue$erten ©^infett in ®tUt. 

SDer nicfyt ju lange in ©als gelegene unb nur toenig ge* 
räucherte ©djinfen Wirb gereinigt, getoäffert unb leife gefönt, 
tote bei 3& 267 gefagt, unb toenn berfelbe falt unb bon bem 
größten Steile befl ftette« befreit ift, in bünne, jtoei bi$ bret 
3ofl große ©Reiben gefdjnitten. 

ftun gießt man in eine mit Del ausgewichene gorm einen 
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SWan fatm ben 
in ©treiben ge« 
fd)nittenen 
©d)tnfen auch 
franjförmig auf 
eine | 3cl)üjfel If- 
en unb mit l#e- 



e »erjtcccn. 



3um (?infaljcit. 

6£anbt>oU6afj. 
1 Soft) ©atyetei. 

1J— 2 Ä. ©äffet 

j £. SBcißiüein. 
12aanie3»«ebeln 
4 Sotbeerblätier. 
12 helfen. 

1 (Sitronenfcbale. 

2 (Sitronenfauer. 
i Sotb, SRuöfat 

blfitye. 

1 33ouq. Äröuter 
mit &fjnmian. 

2 ^alböfü^e. 
4—6 öhoeiß. 

3Ran giebt eine 
nicf)t ju faute, 
mef)r Don Bouil- 
lon fcäflig ge 
machte ©auce- 
ffiemoutabe ba< 
bei. 



falben Singer birf <$etfe; Wenn biefe fatt geworben, legt man 
einige ©djeiben fyartgefoduxr buntau$geftoa)ener ©er, fowie rotlje 
Söeeten, ©(Reiben grüner (Sjftg * ©urfen unb ^eterftüenblätter 
barauf, gießt wieber ein wenig @elc'e barüber unb legt, wenn 
biefelbe wieberum falt geworben, bie ©djeiben <2>d)infen barauf, 
toorauf man bie %cxm mit falter, aber noc$ pfftger ©elc'e oott 
gießt unb falt (teilt. 

SWan ftürjt ben ©dürfen beim Anrieten auf eine ©Rüffel 
unb giebt bie Sauce * Wemoulabe ober bie (Sauce *2Ragn:mnaife 
babei fyerum. 

2)ie ®elee ju biefem ©djinfen barf nur Wenig mit 'Sauer 
abgefetymetft werben uub mug mefyr einer Straft *©ele'e gleiten. 

291. griffet ©tynfen in ÜMt. 

2>er frifdje ©hinten, auö bem man bie Änodjen Ijerauäge» 
(oft, wirb mit ©alj unb Salpeter eingerieben, womit man ifyn 
bann jwei bis brei £age burdj$ieb,en lägt. 

2)ann wafdjt man ben ©djinfen ab, legt ilm mit ben tyte* 
neben genannten üngrebicnjien in eine gut »erjinnte (Saflerclle, 
gießt Söein, <£fftg unb fBaffer barauf, womit ber ©djinfen, 
wenn man ben £opf nidjt 31t grog gewählt, bebeeft fein muß, 
lägt benfelbcn rcdjt leife in brei bis bier ©tunben mürbe focfyen, 
jie^t bie ©abwarte herunter unb (teilt tyn mit einem Üfjeile ber 
23rül)e, woju nodj (Sflig gegeben wirb, in einem irbenen £opfe 
24 ©tunben $urütf. 

Sffiäljrenbbeg giebt mau $u bem grbgeren Steile ber 33ritye, 
Worin ber ©^infen gefoajt iß, ben ©taub bon brti $alb$füßen, 
wenn man nicfyt fdjon bie $alb$füße jugleid) mit bem ©djinfen 
gefocfyt fjat, fd)merft jk gehörig mit ©alj, äßein unb Zitronen« 
fauer ab, Hart fte mit bem ©weiß unb giebt fie, wie bei 
M. 285 gefagt, burdj einen ©eleebeutel. 

2BiÜ man ben ©tynfen aur STafet geben, fo fdjneibet man 
ba$ überflüffige gett bon bemfelben, berjiert tyn mit fartgelod^ 
ten Sierfa^eiben uub Sßeterfüie unb garuirt bie ©ctyttffcl mit 
©ele'e. %u$ !ann ber ©djinfen in ©Reiben gefönitten, hranj* 
förmig auf eine ©djüffel gelegt unb mit ®elee gamirt, jur 
£afel gegeben werben. 

$ie ®etee ju biefem frifäen ©djiafe» mug ftärfer mit Sffig 
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unb Gitronenfauer abgefömedt werben, al« beim ger&uctyertcn 
©djinfen. 

292. ©ebämpfte «§ammeffeute mit ®clee. 



2 Äafoefüfe. 
1— 2Ä.S3ouiaon 

ober SBoffer. 

i fr. <Sfr«g. 
8 3roiebefn. 
83ef).&no6laucf). 
1 (Sitconenfdjale. 

3 ?otbmblättet. 
1 $ouq. Kräuter 

mit $l)t)mian. 
12 Ä. Pfeffer. 

Hilfen, 
i Ö »uttec. 

4 ßirocip. 



Äopf, £alö unb 

SJorbetbeine ». 

6d)»eine. 
1 gcpödPeltc 

Od)fenjuttgc 

JVT 266. 
2-4 Äalb(5fü£e 

ober ©tanb 

M 284. 
2-3 tf. SBaffer. 

i Ä. «ffig- 
1 GUroncnfdwle. 

6 Mellen. 

6 3ro»ebeln. 

1 Sotl) 3"rfer. 

LSf * * fcffet ' 

man bie 
6ÜI5C fetöiren, 
fdjneibet man 
ba« $ett, »el- 
dicö ficf) obenan, 
gefefct, baöon, 



$>ie fteule *on einem fdjon einige Sage gefdjladjteten §am* 
tuet ober £amme wirb mit ber SButter unb bett tyieneben ge= 
nannten 3ngrebien$ien eine ^iertetftunbe gebün|tet. 3)auu giefct 
man bie in ber Söoutflen ober in Sßaffcr fdjon jwei (Stunben 
jutoor gefönten ÄalbSfüße mit ber SBrülje nebft Crffig baju, Wgt 
bie tfeule nun getinbe bariu bünften, biö fie gar ift, wo$u jwet 
bis brei ©tunben crforberlidj finb, legt fie in einen irbenen 
£opf, gießt ben vierten Xtyxl ber 33rüf;e barauf unb ftettt fte, 
bei oftmaligem Umwenben in berfelben, an einen füfyfen Ort. 
2>en größten £l;ett ber Entye, worin bie $eule gebünftet ift, 
gießt man burdj ein $aarfieb, befreit biefeCoe 00m ^ett, fömedt 
fte mit <£a(3 unb ©tronenfatter ab, ftä'rt bie <&i\h unb gießt 
fie, wie bei M 285 gefagt, burdj einen ®ele'ebeutel. 

2Öifl man bie Äeule nun anrieten, fo fdjneibet mau biefelbe 
in Reiben, legt fie franjförmig auf eine ©Rüffel unb garnirt 
®ele'e Ijerum. 

293. €>ü($e fcon @($toeinefletfd). 

£>er fauber ge^ufete, oon ben fetteften Reiten befreite Sopf 
mit Sdmauje unb Otyren, baß $alßfleifcfy, bie bis über*« $nie 
abgeflogenen ^orberbetne oon einem juugen <3ä)Weine, fo wie 
bie gut gereinigten, gcrfdjlageuen Äalbsfüße werben mit bem 
SEBaffer, <Sal$ unb (Sfftg in einem mannten ©äjließtopfe in 
wenigen 8tunben mürbe gefönt unb erft in ber legten falben 
©tunbe baö ^ieneben genannte @ewürj, nebft ben ganzen ä^ic* 
betn unb ber (Sitronenföale fyinein gegeben. 

$>a$ gleifd) nimmt man nad) unb nadj, fo wie e3 gar ift, 
au« ber 5Briu)e, jiefyt bie ©abwarte ab, ffyteibet ba« $(eif<$ 
nebft Dljren unb edfmau$e in V* 3oCt große Surfet, gießt bie 
©rüfye burd) ein ©aarfieb, befreit fie fcom ftette, fdjmedt nadj 
©auer, <Sala, ©ewür$ unb &üd&c unD föfittet bie fdjon getonte 
unb in SBürfejl gefc^nittenie Cc^fenjunge nebft bem (Sttyweinefleifdje 
baju unb julefct bie juoor rec^t mürbe gefönte unb fe^r fein ge* 
^adte ©a^weinefc^warte, wetdje ein Sinbungömtttcl in ber <©ülje ift» 
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fWrjt fie auf eine 
6d)üffel um unb 
giebt bie Sauce- 
itlfernoulabe ober 
(Sffig babei. 
©ie 5talb«füfe 
»erben in ber 
2Harinabe 
JV? 171 aufbc 
roarjrt unb ald 
^Beilagen jum 
©emüfe geba 
cfen. 



2 St. SEBaffer. 
» ä. ©ein. 

* Ä. Gffia. 

3 Lorbeerblätter. 
6 3roiebetn. 

10 «Reifen. 
2(5itronenfd)alen. 
SBcifer Pfeffer. 
Salj. 

aöeiferoein. 
Sitronenfauec. 
1 g otfr 3"rfe r. 

$a ber Äopf ge« 
roormlicf) ju fett 
ift, fo fann man 
eine gepöefelte, 
gefönte Od)fen. 
junge ober einige 
red)t jarte §ri 
canbeüen 
{JW 274) ma 
d>en, tiefc falt 
in jiet Hebe Schei- 
ben fctjneiben u. 
ben äußern 
8ianbber©d)üf. 
feCbamit belegen 

9)ian giebt eine 
@auce • Stemou 
tabc ober SRag 
nonnaife babei. 



$)ie |5tctf<3t)töürfct müffen mit ber ©rfir)e ganj bebeeft fein, 
benn ba ba« Sdjtoeinefleifcf) biet (Hattert giebt , fo toirb bic 
<5ül$e fdjon fteif genug »erben; r;at man bafyer ntd^t fyintängtidj 
33riÜ>e, fo gießt man noef) SBaffer ober SBeißtoein nacb,. 

Sttun preist man ^or$eflan* Stummen ober formen in ber* 
fct)iebenen Größen mit feinem €ele au«, giebt bon ber 2Kafie, 
toenn fte faft falt ift, hinein unb fteflt fie bi« 3um <£efcrauä)e 
an einen luftigen, füllen Ort, reo biefelbe fu* 14 £age gnt 
erhält. 

294- ©c^toeinöfo^f in (Mee. 

SDJan nimmt ten redjt fauber gebrühten, nicfyt ju fetten 
Äopf von einem jungen <2d)n>eme, mit £t>ren unb ©djnauje, 
legt benfetben in eine Serviette, fticfyt biefe mit einer fangen 
SNabel feft, legt ben &opf mit ben rneneoen genannten 3ngre^ 
bienjien, fo baß er retdjlici) mit ftlüffigfeit bebeeft ift, in einen 
gut ber^innten Sdbließtobf unb läßt it)n leife in jtoei bi« brei 
©tunben gar fodjen, toorauf man tyn au« ber 95rüb,e nimmt. 
$eu #obf befreit man bann bon ber <Serbiette, ftetft it)m eine 
Zitrone in'« 2ftaul unb giebt it;m bie rechte %oxm, fo ba§ bie 
£>t)ren ifyre getoorjnlidje SRidjtung toieber erhalten. 

9?un giebt man ben ©tattb bon bier $alb«ffifjen ju ber 
Ü3räb,e, toorin ber Sto^f gar gemacht ift, fdjmecft fte mit <2>alj, 
Ctitronenfauer, SBein, ßuefer unb ®etoür$ a6, Hart fie mit 
(Sifdjaum, toie bei Mk 285 gefagt, unb giebt btefe ©elee redjt 
Aar burdj ben ©eutel ober ©eroiette. 

SBon biefer ©etee gießt man ein toentg auf eine ©djüffcl 
unb legt ben Äobf hinein. 3H«bamt berjiert man benfetben mit 
Drangenblättern unb <£itronenfc$ei6en unb garnirt ben SRanb ber 
@<fcfiffel mit getiefter ©ele'e. 

OP ber tfoof bon einem »Üben <Scf)t»ein, fo toirb bcrfet6e 
ebenfo bereitet. 

295. Hai tn ®elee- 

$er m in (Setcc ift föon bei ben giften JVfc 129 be- 
fdjrieoen toorben. 

296. Stbt in ®tUt. 

Der <Stor in ®el<fe ift eoenfall« unter beu giföeit M 110 
^u fua^en. 
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*p <t ft t t t n. 



i— 1 Äalböleber 
ober 

s <8d)rc>ein6leber. 
1 tt Äafbpetfd). 
1 U Scfjroeinefl. 

fchmalj. 
i 8 Satte« 
Sdjroetnefett 
ober Süecf. 

1 <8 ©utter. 

2 ?otb) (Stjampig« 
nonö. 

2 ?otf> Trüffeln. 
6 (Paletten. 

1 ihlff. Pfeffer. 
JSheelöffelS;^. 

mianpufoer. 
£ £ Teelöffel 38a« 

fUicumpufoec. 
^S^armefanPäfe. 
5 6igelb. 

2 «oth ©rob. 

2 Waffen fette 

3Ran fann flott 
bec Äalbö- ober 
©ebroeinöfeber 
4 C&änfelebetn, 
18 äücfenfebern 
ober 2 junge 
Sammdlebern 
nehmen. 



297. Scfcer haftete für 12 ^erfonen. 

£a« befte Stalbfleifd) au« ber feule, ta« frtfd^c ©djtoeine* 
fleifd), ba« jarte frifd)e f^ett ober Bptd toub bon aßen (Seinen 
unb $>äuten befreit unb fetyr fein geljatft. 

$>ie (Sfyalotten, abgebrühten Champignon« unb Xrüffetn toer* 
ben fo fein al« möglid) gefdmitten unb in ber ©utter fünf 
Minuten gefdnoifet, bann burdj einen $)urd>fd}lag fo biel wie 
mögtid) gerieben unb bie S3ouiHon ba$u gefdjfittet. 

$>ie ?eber, toeld^e fd^on eine Stunbe in Faltern SDafier ge* 
legen, toirb fefyr fein gefyacft unb turd; ein $aarfieb gefrridjen. 
s 3?un giebt man bie @etoürj*33utter, ba« ©gelb, ben ^arme» 
fanfäfe, ba« feingefyarfte steifet) , <2djmala unb geriebene« 93rob 
nebfl ein toenig <Salj in eine (£a(ferotte, rü^rt eö einige 2ftinu* 
ten auf bem fteuer Sie e« fidj berbinbet, nimmt e« oom §euer 
unb giebt ben 2eberbret baju; fdmieeft ba« ©an$e mit ®etoür$ 
unb ©alj ab, belegt eine mit ©utter auSgefrrtdjene G£ajTerofle 
ooer »©prtttgjorm mit ipapter, meiroe« man toterer um mit 2outtei 
beffreidjt, brüeft bie ftarce re$t feft Innern, legt einige ©Reiben 
(Sped barauf unb beeft einen Ecgen Rapier barüber. 

$>iefe haftete lägt man in einer bis anbertyalb ©tunben in 
ber Sortenpfanne ober im Ofen gar baden, nimmt fie erft, 
wenn fie fatt ijt, au« ber $orm, fdjneibet fie in (Scheiben unb 
feroirt fie mit fauerer ftleifd)* QtUt. 

9Bifl man bie haftete einfacher fyaben, fo lägt man (Sljam* 
pignon«, Trüffeln, ^armefanfäfe unb einige« ®etoür$ fehlen. 



•i • 

Sflalbe., 

-£>üf)ner- ober 
«fcafenbraten. 

6 «ott) »utter. 

6 (Sbatotten. 

1 Sotb WcH 

i %affe Jus. 

3 Lorbeerblätter. 

12 «Reifen. 

i Gitronenfcbale. 



298. J&a^^e^aftetc für 12 $erfonen. 



ü)ie Lorbeerblätter, ganjen helfen unb (Sitronenfd^ale toerben 
in ber Jos eine 2tuntc an einen mannen Ort ober auf roenige 
.Höhten gefteOt unb bann burdj ein ©ieb gegoffen. 

2) er fe^r jarte ©raten toirb in ganj feine Sürfel gefd;nitten 
ober gröblid) ge^adt. 

3) ie fe^r feingefd^ittenen (S^alotten toerben einige Minuten 
in ber SButter gefd^wi^t, ba« ÜRety hinein gefd^üttet, bie ^atbe 
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2 — 3 Östronen* 

fouec. 
4 Gigelb. 
4 8otf> (Sappern. 
2 8ot^@arbcQen 

buttec. 
SRuafat. 
6a(j. 
©orja. 

3)iefe hafteten 
»erben mit einer 
?(u|lecn •, Gap. 
pernv^atbedert' 
Öauce ober bec 
Sauce-QMace ge- 

?[«ben, nur bür- 
en bie ©aucen 
r)ierju nid)t ju 
fräftig genonv 
men werben. 



Xaffe obiger Öetofirj-Jas einige ÜMe bamtt burcf>gefodjt , unb 
bann ba«, mit ein roentg 2Betn geflopfte (Stgelb, nebft ber ©ar» 
beflenbutter baju gerührt, hierauf giebt man ba« getjaefte ftleifä), 
(Sappern unb Zitronenfalter baran unb fdjmedt ba« ©an$e mit 
<$atj, 9ßu«fat nnb, toenn e« nofyig ifi, nodjf mit etoa« ©otya, ab. 

s J?un roßt man ju tiefer 9Jfaffe oier große runfce bünne 
Statten Blätterteig JV& 418, ftreic^t auf stoei berfelben einen 
Meinen Ringer bief ton ber eben befdjriebencn ftarce, beeft bie 
anbern betten platten barüber uub erhält auf biefe iBeife jtoei 
hafteten. 

3Wan bcrjiert ftc mit einigett @iitfct)nitten unb fdpnaten 
Blätterteigßreifen, beftreidjt fte mit gefdjlagenem t£i unb baift fic 
rafdj in einem Ofen ober einer £ortenpfanne in einer Biertel- 
bi« falben Stunte gar. 



299. kleine $a^ee hafteten für 12 «Perforiert. 



garte J%? 298. 

9Ran giebt biefe 
fleinen haftet« 
djenroarm, ohne 
6auce, jur to. 



2Wan roflt Blätterteig 1/iefferrürfen btcf au«, ftidjt baton mit 
entern $fu«ftedjer runte Scheiben in beliebiger ®röße ober ton 
ber Öröße ehte« öeinen Bierglafc«, ju einer haftete immer 
jtoet geregnet, beftrei^t biefe mit geflogenem (Ei, (egt auf 
ein« ton biefen Blätterteig*@tücfett eine äMmiß groß ton ber 
§arce unb ffreity biefe ein toenig glatt. Onbeffen (aßt man 
ben äußeren 9?anb be« Blätterteig« Pon ber ftarce frei, beeft 
ba« jtoeite ®täcf barauf, trüeft bafielfre fef* auf bie untere platte, 
beffreidjt bie <ßaftetd)en mit gefangenem <£i, bur<$ßidjt fic oon 
oben einige ÜJtale mit einer <£piefnabel nnb barft fte in einem 
Reißen Cfen in einer Biertelftunbe gar. — Diefeiben föuuen 
audj, tme bei 306, in ber ftornt eine« falben SWonbe« an* 
gefertigt loerben. 

300. Sttdnt #«#eten mit %UlfQ*9üttt für 12 «ßerfonen. 



i ft tfalbfWfdu £)ie Grotten toerben einige Minuten in xroei Sott) Butter 
J $ ©cfnDeinejl. 
i S «Rierenfett. 
Sutter. 



1 n ■wumi, 

4 Sott) @j)ampig< 

nonö. 
6 Gtyatotten. ' 

2 Sott; ©rob. 
1 £affe Jus. 
1 ©laö Söeitr. 



gefd)n>i$t, Breb, 2Bctn, Jas, (Sitronenfauer, bie $ubor ein toenig 
getieften (Sabpem nnb ©arbettenfcutter noct) auf bem fteuer ba3« 
gegeben mtb Äße« mit einanber rettyt tyriß gemalt. Oft biefe 
üKaffe abgefüllt, giebt man ba«, mit ben jur>or gefodjten (£t)am* 
pignoit« rcn)t fein ge^adte rot)e ^(ctfc^ unb gett baran, rttyrt 
bie ©er mit ber üotigen Butter ju ©a*)ne unb bann jur Sftaff«/ 
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2 ©tronenfouer. 

4 2ott) Gappetn. 
2Potf) 6otbe0en. 

butter. 
4-6 (Sigelb. 
J ganje« <$i. 
3Rudfat. 
<Salj. 



3)iefe hafteten 
roetben warm 
mit einer belie- 
bigen Ätafr- 
6auce ober aud) 
ofyrte Sauce jut 
iafel gegeben. 



toerauf man ba* (Stande mit @«t|, 9)?u«<at unb, toenn e« n&t^tg 
ift, no$ mit (ätronenfauer abfcfytnecft. 

9Jun rollt man SHätterteig einen guten 3Äefferrfitfen tief aud, 
ftkfrt mit einem runben 2lu3fkdjer, in ©röge eine« SBeinglafeS, 
immer jtoei ©Reiben babon unb friert mit einem Keineren STuS* 
fte^er au« ber 2»itte ber einen ©Reifte nod> ein <Stm* fjerau*, 
fo baß ber &aub biefer ©djeibc tjod^enä einen Keinen ftinger 
breit bleibt. $>en SBoben ber ganzen $3latterteig«$(atte befrreiä)t 
man mit geflogenem (Si, legt ben 9tanb *on ©Kttertctg barauf, 
brfieft Üm feft auf bie untere ^Matte, fällt ben inneren 9tount 
mit ber $arce, träufelt ettoa« jerlaffene Butter über biefelbe 
unb baeft biefe hafteten, in einem Reißen £>fcn, metjr bon oben 
al« »on nuten, gar, woju nidjt bollig eine fyalbe Staube er* 
forberlty ifl 

301. kleine $Pafietcn $um ©atniren. 

ÜDiefe Tapeten »erben ebenfo gemacht unb mit berfelben 
garce gefönt, toie bei Mk 300 angegeben, nur mit bem Unter» 
fdn'ebe, bag fie im £)urd)meffer fyödjfienä jtoei >&qU 9 rc ß f c * n 
bürfen. 

SHan garmrt fauj>tfä($li<f> Ragout« bamit. 



302. JWeiitc ^Safteten fron gc&ratcnem gleite 

für 12 $etfonen. 



$iefe hafteten 
Tonnen , wenn 
man bie Satte 
etwa« faftig be< 
reitet, ohne 6au> 
ee gegewn wer- 
ben. 



$>ierju nimmt man biefelben Ongrebienaieu , toie bei ben 
Keinen Rieten mit gleifdj » ftarce Ma 300 angegeben, nur 
nimmt man ftatt beö rofyen ftleifcfyeö 1 Vs & garten, feingefyacften 
tfalbä» ober ©djtoeinebraten ober ?rleifdj bon gebratenem ©c^ 
pgel. 3Me hafteten »erben erfl abgebaefen, beoor man bie 
redjt toarme ftarce hinein fällt. 



303. äflt&fctt Tapeten fftt 12 $etfonen. 



1 Htfalbömibb« 

£ U 93utter. 
i R ©ebinfen. 
1 &>tf> 3Kcf)(. 
6 Gigelb., 
(5 (Srjalotten. 
SRuöfat. 



2)ie red)t großen »Stürfe Stalbämibber, meiere mett jarter ftnb, 
al$ bie Keinen, toerben gemäßen, fünf bid jeljn Minuten in 
Reigern i&affer fteif gemalt, einige Minuten in falte« ©äff« 
gelegt unb tarnt bon ber $aut, ben ©etynen unb ben töifyren 
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©face ob. 
Bouillon. 



Statt giebt bie 
Palleten recht 
tvoem juc $afel 

SJtan fann nod) 
einige Äolbö. 
Aungen, in beei 
bi« Pier @tun- 
oen rect)t iueicr 
gefod)t unb in 
Würfel gefchnit 
ten, ^1 ben SJhb 
becn geben. 



12—24 Slufiecn. 

1 Gittonenfauer. 
äRabeira. 

2 8otf> SRetjl. 
4 Sott) S3uttet. 
J-i Ä. Bouillon. 
4 Öigelb. 



9?un belegt man ben ©oben einer gut berjinnten <£afJerou*e 
mit magerem ©efyinfen, giebt Butter, feingefdmittene Kalotten, 
©al$, ßitronenfauer nnb ein ©tiuf @lace ober fräftige Bouillon 
hinein, legt bie bland)irten Äalbömibber btcfyt neben einanber 
barauf unb lägt bie« jufammen eine Ijalbe bi« ganje ©tunbe 
gelinbe fömoren. ©inb bie flal&Smibber gar, nimmt man fte, 
fo toie ben ©dnnfen, au« ber 33rm)e, giefct ba« in SButter ge« 
fcfrtoüjte ÜM)l baran, rüljrt biefe ©auce no$ Ijeiß mit beut (Ei- 
gelb ab, gießt fte bura) ein £aarfteb unb berbfinnt fie, toenn 
e« nötfyig, ein toenig. $at man bie ©auce noa? mit ©alj, 
(Sitronenfauer unb 2ttu$fat abgefdjmecft, legt man bie in Heine 
©tücfe geteilten $alb$mibber hinein unb füllt biefe Sflaffe redjt 
Ijetfj, o^ne fte toieber fockn ju (äffen, in bie, toie fdjon bei 
M. 300 gefagt, t-ortjer gebadenen Keinen 9tanb hafteten. 

3)iefe hafteten »erben ein toenig in ber SKitte niebergebrüeft 
ober airögefyöfjlt, bamit man bon bem Üttibber • Ragout metyr 
fyinetnfütlen fann. 

304. 5Tufler * hafteten für 12 $erfonen. 

J)ie bon ben SBärten befreiten Slufiern toerben in 9Jcabehra 
unb Zitronenfalter auf einen ^oraettantetler gelegt unb auf ßor)len 
ein toenig fteif gemadjt. 

3>ie ©filmer» ober fräftige tfalbfleifö > «oniOim toirb mit 
bem gefajtoifcten SKe^l'eine ßeitlang flar gefedjt, mit bem 
gelb abgerührt unb mit (Sitronenfauer , Kuftertoaffer, 3Äu«fat« 
blutfje unb ettoa« ÜRabeira abaeförnedt. 

9ton brüeft man bie, toie bei M 300 betrieben, fdjen 
gebaefenen ütanb^affrtefyen in ber SDtttte ein toenig nieber, fällt 
bon ber bünbigen , beißen 2 auce hinein , legt eine ober jtoei 
ftuftern barauf unb giebt bie ^apete fo $eiß toie möglich jnr 
£afel. 



305. ®ranat*<pafieten füt 12 ^erfonett, 



i-l Suppenteller 

(Sranate. 

©ouiUon. 
4 S Butter. 
3—4 ?otf) «Wef>l. 
6 ßtgelb. 
Gittonenfauer. 



3)ie (£r)alotten unb ber in 5Bürfel gefct)nittene ©djinfen 
toerben in ber Söutter gefditoifct, ba$ 3Äel)t barüber geftreut, 
mit ber Bouillon eine halbe ©tunbe leife flar gefönt unb htreb 
ein #aarfteb gegeben. 9hm ffynecft man bie ©auce mit Sitro* 
nenfauer, ©alj unb 2Ku«fatolfitc;e ab, rityrt ba« ©gelb in bie 
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4 iett) e*infen.| fecfeenb beige Sriibc anb fAilttet bie »cn ben ©Aalen Befreiten 
Granate fyinein, toetdje aber nidjt barin focfyen bärfen. 



aJcuöfat. 



3nbe§ muß bie« ©ranat * SRagout re$t h>arm in bie, fct)on 
gebacfenen «einen föanb * hafteten M. 300, nac^bem bicfe ein 
toentg in ber üttitte mebergebriicft finb, gefügt merben. 

306. Gngtiffie £ani> = ^afieten für 12 ^crfoncn. 



$>ie £ opf « 9?oftnen »erben entfernt, jerfdjnitten, bie (£o» 
rintyen fauber gewafdjen unb »erlcfen. 

3)a« 9cierenfett ttrirb Don ber §aut befreit, mit bem Stfarf, 
ber ©uccabe unb ber canbirten Crangenfdjafe in fleine Sürfrf 
gefdmitten, bann &udev, geriebene 9flu«fatnuf$, Ütom, bie oben 
angeführten SRofinen unb (£orintt;en baju gegeben unb Sitte« ge* 
rjörig mit einanber oermengt. 

$at man frifdje Sfepfel, fo föneibet man einen Keinen t)al* 
ben (Suppenteller ooH in Meine Surfet unb giebt fie baju, nimmt 
bann jebod) V4 & £udtx mefyr. Sluct) fann man flatt berfelben 
in ßuefer eingefodjte <Stact)etbeeren nehmen. 

3)iefe f£arce f)ält fwty adit Sage frifdj , toenn man fie in 
einen £opf giebt unb biefen mit einer SBlafe oerfte^t; oerbraucfyt 
man btefetbe frifefy, fo fann man naefy SSerljaltaifi ein toenig 
biefen faueren 9tacjm ba$u geben. 

2Bia man bie $aßeten baefen, fo fttdjt man mit einer §orm, 
bie bie @röfje etoeö gregen Sötergtafe« Ijat, oon bünn au«ge« 
rofltem Blätterteig runbe ©Reiben au«, legt einige £t)ee(öffel 
00a faxet barauf, bejkeictjt bie eine $ä(fte be« £eig« am föanbe 
mit gefdjlagenem @i, beeft bie anbere $alfte barüber unb brüdt 
ben 9fonb feft gufaminen, fo bog bie hafteten bie faxm eine« 
falben 2Ronbe« erhalten. 9hm beflreicfyt man bie hafteten mit 
gefdjlagenem (Si, macfyt mit einem fpifeen SÄeffer oben einige 
Qrinfdjnitte barin, baeft fie in einem feigen Cfen in einer Viertel* 
flunbe gar unb giebt fie roarm jur £afet. 
SInmecf. £>ie großen hafteten, bie jefet weniger a(d in früheren Saferen beliebt ftnb 
unb it)rer 3Befcf)affenr)eit nad) oiel 3*'t unb llmßctnbe etfotbern, finb fner niebt angeführt 
morben. fjnbefjfen fann man jebeö beliebige {Ragout auf eine fef)r einfache SBeife ald große 
haftete geben, wenn man baffelbe auf einet ©ö)üjfel anritztet unb mit einem fogenannten 
blinbgebacfenen ^JoftctenDccfel oer[ier)t, bet auf folgenbe ffieife bereitet, geformt unb ge» 
baefen roitb: 

3um flnricrjten bed Dtagoutd roäfjlt man eine -etwa« tiefe $ajletenfa)üffei, bie irjtet 
ftröpe nad) 12 bis 14 3oU im $utd)mejfet ^at, miefett metdjee Rapier in ber gönn einet 



iÖ^opf-Siofinen 

1 U Gorintben. 
4 $otf) ©uccabe. 

2 ?otr) Orangen« 
fcbalen. 

| Ocf)fenmarf . 
i Werenfett. 
i SDiUöfatnup. 
1 iaffe (Rum. 
Bah. 

Slepfel ober 
Stadielöeeren. 

SRan fann biefe 
Palleten ot)ne 
Sauce, ober mit 
Sftabeira» ober 
6d)aum . (Sauce 
aebm, ober aud) 
SRabeira mit ge- 
riebenem 3ucfer 
babei r)erumrei« 
ajen. 
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falben, etwas fladjen ftugel, Meinet au$ bie eben angeführte ©duijfel, jufammen unb legt 
biefen $apierbaü*en auf ein größere^ Baef-Bled). hierauf fdmeibei man auä bem bünn 
aufgerollten Blätterteige eine tunbe platte, $wei biö brei 3ofl größer a(6 bie ^orjellan- 
fdjüffel, befheidjt ben Dtanb berfelben an beiben Seiten einen §ingerbr*it mit gefd)lagenetn 
CH, legt ben Blätterteig befnitfam über ben ^apierbaüen unb brücft ben äu&erften SRonb 
beffelben f«f» auf ba« Ba<f.»fed), bamit et im »aefen bie beabftd)tigte gorm behält. 

9lun legt man auf ben 9tanb nod) einen fingerbreiten Streifen Blätterteig, oerjiert 
ben ^iaftetenbetfri nad> Befleben mit Blätterteig -©treffen, flteidjt nodj einmal i>on bem ge« 
fcblagenen (Si barüber unb bacft if)n in einer Viertel - bis fjalben ©tunbe in einem Ijeijjen 
Ofen gar. 

3|t ber Blätterteig nun ein wenig abgefüllt , I6f t man ifjn befyutfant Don bem Bleck 
unb legt ir)n, wenn man bie haftete anrichten roiQ, falt ober warm übet bie mit bem 
SRagout angefüllte ©Rüffel. 

3u biefen hafteten eignen fid> folgenbe JKagoutö am befien: Braune* Sagout 63, 
Rümmer -Otagout J\t 135, .fcüfjner-föagout JV? C7, Äücfen^ricaffe JV? G8, Äalbfl«ifa> 
Srtcajfee JV? 6$ u. f. n>.; bod) müffen biefe JRogoutö fo fein unb fräftig wie mdgiid> 
jubereitet unb abgefd)ärft werben. 



93erfd>tctone tieine 



307. »teffteaf«. 

2£ä(;(t man t)icr^u Pen einem großen, fetten, jungen £>d>fen 
ben fogenannten Mürbebraten, welker jid; unter ber Dfiere bc» 
fmbet, fo ift tiefer frifet) gefdjladjtet , wenn audj nodj warm, ju 
93eefffcafö am jarteften. 

$)er Mürbebraten wirb Pen ber £>aut befreit, in ftngerbirfe 
Stüde gefdmitten, an beiben leiten nur wenig mit einem r)öl« 
jernen Schläger geflepft unb auf einer Seite mit ätemUdj pietem 
Salje beftreut, - worauf man bie SteifdjfHufe bidjt auf etnanter 
legt unb bi$ $mu ©cbvaudje bei Seite ftettt. 

9fitn wirb ein Xfytü ber ^Butter in einer 93faunfudjenpfanne 
Iwdjbraun gemalt un>, wenn biefe in oollem ©raten ift, bie 
Söeeffleaf« f^neff neben einanber fyinehtgetegt unb auf rafdjem 
geuer bei einmaligem Umwenben, je nadjbem man bicfelben mefyr 
ober weniger gor liebt, jtoei bi« brei Minuten gebraten. 



3 Ü Sieifcn. 
1—1 Butter, 
fcalj. 



5)ie genannten 
BeeffteaW fön- 
neu, ftaft in ber 
Pfanne, aud) auf 
einet SJoftegebra 
tenwerben.9iad)- 
bem manbielel« 
ben, wie Ijieneoen 
gefagt, geflopft 
unb gefallen, 
taudjt man fie 
in jetlaffene But- 
ter unb läßt fie 
»ier bis fünf HRi- 
nuten an beiben 
Seiten auf bei 
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(Rofle über Jtof). 

len braten. 

yiebt manbie&ja 
(otten nid)t, fo 
fann man bie 
©eefjteafö aud) 
offne biefelben 
madjen. 

3u ben fyieneben 
«nannten ©eef. 
jteafd eignen fidb 
am befien ge 
fodjte ober ge 
bratene Äattof 
fein ober €>pie 
gel-ßier. 



2 Sfeifd). 
{ g »utter. 
12 Gfjafotten. 



SBenn bie ©ceffteafä aud ber Pfanne genommen fhtb, toer» 
ben bie feingefyacften (Sfyalotten eine Dünnte in ber Butter ge* 
fdjmifct nnb bie Sauce fo fyeiß Über bie Söeeffleafö gesoffen. 

$>ann laßt man nodj mit einigen Pöffelboü Jns ober ©omflon 
baä ettoa Slngefefete in ber Pfanne einige 9Rinuteu loSfedjcn 
unb giebt bie« unter bie ©eeffleaf*. Statt ber ©ouiüon fann 
man auet) falteS SBaffer nehmen. 

Statt befl 2ftürbebraten3 nimmt man aud) ba$ befte, friere, 
fogenannte 93eeffteaf£ftücf, auö ber l'ettbe, eine« fdjon roenigftenG 
bier Sage berbev gcfdjlacbteten jungen Cdjfcu, fdmeitet finger* 
bitfe, große Scbetbcn baoon, flopft biefelben mit einem fernen 
Schläger an beibeu Seiten ^icnitid) mürbe, tfyeilt bie großen 
Scheiben in 23eeffreafö beliebiger @roße unb befyanbelt unb brät 
fte, toie oben gefagt. Die« ftleifdj voirb meljr als ber ÜÄürbe* 
braten geflößt. % 

9?un nimmt man Jis ober, in Ermangelung berfelben, einen 
$fyeil $3outtton, giebt Sor/a, Sarbetfenbutter unb ettoaG (Eitronen- 
fauer barau, gießt biefe Sauce unter alle Birten Söeeffteafä unb 
bann bie 23ntter, roorin bie 33eeffieaf$ gebrätelt, über biefelben. 
SRidjtet man bie SBeeffieafä einzeln an, fo giebt man jebeämal 
oon biefer Sauce einen $tyeelbffe< ootl barunter unb einen fjalben 
Sßtbffel oofl oon ber braunen öutter barüber. 

3)a biefe Sörülje fic^ mehrere Jage tyält, fann man fie fdjon 
im $orauß mtfdjen unb pe bann oeim Slnridjten ber SBccffteaf« 
auf bie angegebene 2lrt oeroenben. 

3n ber 9?egel merben bie öeeffieafä nidjt panirt, bo4 tann 
bieö aud} gefdjetyen; fie »erben bann mit gefdjlagenem (Si be* 
frridjen, nur bürftig mit .jroieoaef °^ er 8 cr ^ eüCnera ®^obe beftreut 
unb einige Minuten, bei einmaligem Umtoenben, in brauner 
©utter auf rafdjem fteuer gebraten. 3)iefe 93eefßeaf3 fönnen aud) 
bei ©emüfe gegeben roerben, unb füib, toenn man fic mit $uf* 
merffamfeit unb nidjt ju lange brät, oft faftiger alä bie jucrfl 
genannten, 3Ean fann biefe lefeten 23cefjteaf3 mit einer belie« 
bigen, fräftigen Sauce geben. 

308. ftum» *6teaf*. ; 

ÜDer SDWirbebraten oon einem frifdj gefcfyladjteten Ockfen toirb, 
|tt>ie b«i JVfc 307 gefagt, in ©Reiben gef dritten , geflößt unb 
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1—2 6tangen 
3)?eerrettig. 
^«terftfie. 

2 ©ct. 
dtviebatf. 
©al*. 

Sauce. 

3u biefen Stums- 
6teaf8 giebt 
man am beften 
bie (Sauce pi- 
quantc.A? 165, 
worin man nod) 
Trüffeln focbcn 
fann. 



©dweinefleifä. 

Gier. 

©tob. 

©utter. 

«Reifen. 

€ali : 

SDie Garbonaben 
werben aud) 
ofjne ©auee ju 
ÄartoffeI-@ala! 
ober ju GJemüfe 

'gegeben. 



nidjt ju fiar! gefallen. $>en ^teifcfyf Reiben giebt man eine runbe 
tJorm, tarnet fte nidjt ju ftarf in gefdjlageneä <£i unb panirt flc 
mit 3®^^» toorauf man flc , bei einmaligem Umftenben in 
brauner öutter, $toei bi« työdjjtenS brei Minuten brat, fo bajj 
fte im Innern nur reidjlidj fyalb gar fmb. 

9Kan rietet fie auf einer pfiffet an, legt .auf jebe« Stüd 
ft(eifa) rofye gefyarfte (Sljalotien, gießt mit einem eifernen Löffel 
bie fod)enbe ©utter barüber, fo ba§ tiefe, toenn fte auf biefetben 
gegoffen toirb, nodj brauft, unb tegt über bie Ctyalotten auf 
jebeö SKumt-fteaf beim Änridjten eine t/albe 2£aflnu§ gro§, $uwor 
auf einer fteibe reajt fein geriebenen, ober nocfy beffer mit einem 
Ütteffer rote ^obelfpäne gehabten, Stteerrettig. Ueber ben 9)2eer* 
rettig flreut man ein roenig gefyatfte ^eterftlie, tooburc^ biefer 
ein rjübfdjeö SInfeljen erhält. 

309. Stlotf, 
al& 99eefßeaf$ ^bereitet. 

SBill man tie Slops, beren 53er)anblung ^ 270 betrieben, 
ale SeeffleafS geben, fo nimmt man baju 9?inbfleifdj , panirt 
bie Stüde nia)t unb brät fte, tt?ie bie 23eeffieaf3, mit 3roieteln. 

310. @(^»einö*(5atbonabe. 

2ttan nimmt ein SRücfenfrürf ton einem jungen <S$tt>eine, 
fdjneitet ben föürfgrat babon, fdjlägt bie ^ippenhtoc^en bi« auf 
einen t)a(ben Ringer lang a6 unb trennt bie Sdjtoarte nebft beut 
Bette herunter, fo bafj bon lefcterem nur ein Strorjfyalm breit 
barauf bleibt. IWun fdjneibet man bie (Jarbonabe in jtoet 3oü 
breite ©türfe, pufct ben fyerborfter)enben ßnodjen mit einem 
Keffer glatt, flppft bie Karbonaten mit einem $>atfmeffcr au 
beiben «Seiten, fo baß biefefben um bie $älfte bünner toerben, 
ftreut Salj, Pfeffer unb ein toenig 9Mfen barüber, menbet fte 
in geftyagenem (Si unb gerieSencm Semmel um, brät fie auf 
beiben leiten fed>« biö aajt Minuten in brauner SButter unb 
richtet bie (Sarbonabe mit ber <Scnf« (Sauce M. 150 an, obet 
giebt ju einer anberen fräfttgen Sauce nodj einige £6ffet Senf. 

311. £amm«r*€ar&0iwt>c. 

&on einem jungen $ammel tmrb baö 9?ücfenfrücf in gtoei 
fingerbreite (Ställe gefa^nitten unb bie Garbonabe ttne bei ber 



Digitized by Google 



129 



$ammelf*eifdi. 
Gier. 
33tob. 
dufter. 

(Sl)aIotten. 
Cröbraaon. 
^eterfilie. 
Bouillon. 



Äalbflcifcf). 
ISier. 
«utter. 
ftrob. 
«Dtoöfat. 
€alj. 

Bouillon ober 
Jus, 

9Wan legt auf jebe 
CJavbonabe ein 
SpiegeMSt ober 
giebt geformte, 
auch gebratene 
Kartoffeln, ober 
©alat, fo wie 
Gompotö babei. 



borhergehenben Kummer beljanbelt, jeboch laßt man bom ®etoüräe 
bie helfen fehlen , unb brät fic nur 3—4 Minuten in SButtcr. 

Sinb bic (Sarbonaben auä ber Pfanne genommen, giebt 
man fdjen im SSorauS gefyacfte trauter, at# : (Söbragon, 
letten, ^ßeterfitie in bie braune 33utter, giegt ein toenig Söoutl» 
Ion bam unb lägt bie$ jufammen jtoei Minuten fchtoifcen. 2)iefe 
(Sauce fliegt man unter bie (Sarbenaben unb reicht ftartoffetn 
ober StaTtoffel*3tfng babei Ijerum. 

» 

312. StaiU - (Sarfconabe. 

9)tan fdjneibet bie ÄalbS -darbonabe einen Boll tief i>on 
bem fötiefftücf eine« gut gemäfleten talbe«, wie fo^on früher bei 
ber ©dnoeinS* nub £>ammel = Karbonate gefagt, fdjiebt baS am 
ftnochen beftnbliche ftleifch in bic $öfye, fo bag ber Stnodjen red)t 
fauber unb glatt erfdjeint, befreit bie Sarbonaben bon allen 
Meinen Rauten, fdjfägt fie mit einem työl^ernen Schlager an 
beiben Seiten fo breit, bag fte bann nur einen falben Binger 
bief bleiben unb fdnebt barauf ba$ ftleifdj, inbem man bie dar* 
bonaben gleichzeitig nmb formt, toieber biß ofmgefähr Ringer bitf 
jufammen; bed) tarf man baS $Ieijiö. ber Garbonaben beim 
(Schieben nicht über etnanber legen. 

9hm bermifc^t man gefc^lagene« <£i mit Salj unb ein toenig 
SDtuSfatblüthe, beflreia^t bermittelft eine« <ßtnfetö bie (Sarbonaben 
bamit, beftreut fie nur btfrjtig mit geriebenem S3rob ober ge= 
fiogenem ßtoiebaef, lägt fie barauf in einer ^ßfannfudjenpfanne 
in hellbrauner SButter, toenn tiefe recht ftarf im traten ift, 
jtoei bi« brei Minuten bei einmaligem Umtoenben hellbraun braten 
unb ridjtet fte an. 

3u fcer Söutter giebt man nun noch Jos ober fräftige Soutf* 
Ion unb gtegt, toenn bie Garbonaben einzeln angerichtet toerben, 
einen Söffet boll oon biefer Sörülje barunter, bamit bie Garbo* 
nate »on ber Sauce nid)t toeict) toirb unb fidj ba$ gebratene 
93rob nicht au'löft; benn eine feimige Sauce barf bie Garbonabe 
nia^t h a ^ cn ^ lDC ^ fl c 8*fawttn unb nicht toie ein Ragout er* 
fcheinen mug. 

313. tfalbflcifdj'ßatoonabe in «l&tterteig. . 

Sachtem man bie fttetfd^arce Mk 274 gemacht unb ©lätter* 
teig fo bünn toie nur möglich ausgerollt, fchneibet man bason 

9 
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fRagoutfauce. 

Blätterteig. 

garee JW 274. 

Cytcr. 

ßiadb. 

Butter. 

3Kel)L 

Bouillon. 

33on oben fann 
man ber ßarbo 
nabeetmaömebt 
«€>ifce geben alö 
r-on unten. 



ftleifcq. 

(%-ilotten. 

(Sebragon. 

Pfeffer. 

3Jtel)l. 

33uttet. 



toter 3»H große <Stüdfc , toeldje ftäj inbejj nadj ber ©röjje ber 
(£arbonabe rieten mfiffen, unb beftteic^t fie am föanbe mit ©. 

$on ber «utter, Bouillon, bem Sütity unb ben (5iern fyii 
man jutoor fdjon eine bi(fe Sauce gefönt, toie biefelbe genau 
bei ben (Sroquets M 272 angegeben iß. 

darauf rotrb bic (Sarbonabe, mie fdjon bei ber (Karbonate 
Ml, 312 gefagt, bcfyanbelt unb geformt, bodj »erben bie ftleifdj* 
früefe r)ier$u nur feljr flein genommen unb nidn" mit SBrob toanirt, 
fonbem nur mit ©gelb an einer Seite befeuchtet, bamit bie oben 
genannte ftarce, einen falben Ringer bief barauf gefrricfyen, fid) 
an ba$ ^Ictfc^ fefet. Sin bie anbere Seite firetdjt man tjocfyfien« 
einen Strof^alm bief oon ber oben genannten, faft unb fteif 
geroorbenen Sauce, legt bie (Sarbonabe nun auf bie eine $>älfte 
beä Blätterteig«, fticc/t ben ftnoeben beljutfam bura> benfelben, 
beett bie anbere $alfte barüber, brüeft ben Steig an ben Seiten 
bidjt jufammen, bamit bie (Sarbonabe beim SBacfen nidjt ben 
©aft oerlicre, unb madjt biefelbe nun im Ofen ober in einer 
£ortenpfanne in einer JiMertefftunbe gar. 

314. <ftal Sfleifd) = SarBonabc 

auf ber tiefte gebraten. 

(Sin Stücf Butter roirb mit fein geljacften Gljalotten, (&bra* 
gon, geflogenem Pfeffer, einem £ljeeBffel ooU 2Ker/l unb Salj 
burcfygefnetet unb hiermit bie, toie bei M 312 gefagt, gettoofte 
unb geformte (£orbcnabe einen Strot)r)alm bief befinden. 

£)ann fefmetbet man jroei runbe Stücf Rapier einen Ringer* 
breit großer als bie (Sarbonabe, legt biefe $n>if<fyen ba$ Rapier, 
ftidf>t ben ^rtecfyen bet)utfam burdj ein fleineä £ocfy, roelcfyeä in 
ber einen Seite beS $apter$ gefdjnitten, brer)t ba$ $aj>ier um 
bie (Sarbonabe feft jufammen unb brat fie auf ber 9foße, be, 
einmaligem Umroenben, jeem flRinuten. 

9ftan fann bic (Sarbonabe in bem Rapier ober audj ofyie 
baffelbe $ur £afel geben, unb reicht braune Cutter, mit Jas 
oeruufdjt, babei tyerum. 

315. StloW, 
«18 earbonat* guberettet 

SDlan v>erfär)rt hiermit, toie bei ber 3ubereitung ber (Sotctctte« 
M 271 angegeben. 
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1 ffalbfleifd). 
i S ©ped! ober 

9tierenfett. 
G tfotf) 8rob. 
4 S «öutter. 
4 Cftcr. 
4 helfen. 
£6rr»ar$. Pfeffer. 
6alj. 

3)tan fann bie gei« 
canbcüen mit 
(Sappern • €auce 
geben obet bie- 
felben beim ©e« 
müfe rjetumrei- 
d)en. 



1 ffalböbrufi. 
i fi; <$sd)infen. 

1 « «öuüer. 
4— G£oU) SRer;!. 
J Ä. «Bouillon 

obet 2Baffer. 
10 ffiailb. 

2 (Sitronenfauer. 
SRuöfat. 
60!$. 

örob. 

(»efdjtageneö (S 
Söacffctt. 



1—2 ® SRibber. 
4 i?otf) <£ct)infen. 
4 *ott) «Butter. 
4 <ft)a(otten. 
| &. Jus. 
1 Sott) SRerjf. 

®(ace. 



316. gricanbctteit. 

SButter , (Sicr unb 33rcb tuerben auf tem $cucr 3ufammen 
abgerührt unb erft, roenn bteö fatt getoorben, ba$ feljr fein ge* 
tjaefte $alb= ober SRinbfleifd) baju gegeben. 2)?an formt Ijier* 
oon nun reieper) SMnufj große, längudje ÄiÖßc, beftreut bie* 
felben mit gefteßenem ßvoiebaef unb hat fie in einer Giertet* 
ßunbe in SButtcr gar. 

2Kan fann biefen $ricanbeHen aud) eine runbc Sornt, toie 
ben Älopfl, geben, ungefähr einen Meinen Singer biet, bon ber 
®rÖße eines £f;atcrÖ; tod) bttrfen biefe bann nur t)'ö(&ßen£ fed)S 
SKinutcn braten. 

£)ie ftricanbeflen tonnen ton gebratenem ober gefaxtem 
$(eifd)e, ganj fo rote oon refjem, mit benfelben 3utt)aten bereitet 
unb geformt »erben. 

317. (Sefcufene tfalbSfönitte. 

(Sine große ftalbäbruft toirb, nrie bei ber $a(b$=ftricaffe'e 
Mb* 69 gefagt, freljanbelt, in «Stüde gefdmitten unb gefod)t. 
Stnb biefe gar, nimmt man flc auS ber 33rül)c unb lägt fie 
falt roerben, fod)t bie SöriU;e $u einer red)t biefen Sauce ein, 
giebt fie burd) ein §aarfteb, fcfmtecft fic mit (£itroncnfauer, Salj 
unb ein toenig 9Ru«fatblütr)e ab, rütjrt ad)t biä 3c!)n Gibotter 
baran unb fteflt biefe 311m Äafooerben jurüd. 

3)ann beßrcidjt man bie ftteifdjjdjnitte aü*cntf)albcn einen 
Strof;r)aün bief mit btefer fcl;r biefen falten Sauce, panirt bie- 
fetben erfr mit geriebenem Sörobe, bann mit gcfcf)(agenem (5i, 
nod) einmal roieber mit Sörob unb baeft fic in SBaeffett. 

üftan giebt biefe $alb$fct)nitte für fid) ober ju ®cmüfe ; aud) 
reict)t man eine dufter* ober Sarbeflen » Sauce babei Ijerum. 

318. ©efottfte Aafttmitter. 

5ttan fud)e große $alb$mibber $u befommen, roafcfct biefe 
mit faftem SSBaffer unb lägt biefelben in ungefähr einer giertet« 
ftunbe, bei einmaligem 3öed)fefn be# Safferö unb $bncr)mcn bc8 
Sd)aume$, auf beut fteuer fieif toerben, tt>orauf man fic in 
falteS SÖBaffer legt unb oon aßen .ßänten unb 9iöl;ren befreit. 

9?un fm'eft man biefelben mit rcd)t fein gefdjnittenem <3pecf, 
mact)t fie baranf mit ben Ijieneoen genannten Ongrcbicn3ien in 

9* 
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ÄatbSmibber. 
Sutter. 
(Sier. 
»tob. 

6alj. 

mt biefen »üb 
betn garnirt man 
©patget , Ölu 
menfot)I, (Frbfen 
u. f. ID. 



1 Äalbölebet. 
1 Söffe! 2Rel>l. 
4 helfen. 
Suttcr. . 
Wer. 
©alj. 

JDic Sebet wirb 
jju Äartoffeln, 
&artoffel-€alat, 
Äopf - ©alat, 
aud) beim © 
mufe gegeben. 



©utter. 

»tob. 

©et. 



3J?an fann fte aud) 
in bie Älate, toie 
Dom im Suche 
betrieben, tau 
cf)enunbin33acf 
fett baden. 



einer (Safferofle in einer falben (Stunbe gar unb Befhreity bie 
üttibber beim Slnridjten mit @lace ober Jos. 

2>ie ©auce, bie ftdj barunter befinbet, gießt man burdj ein 
$aarfteb unb reicht fte babei Ijerum. 

319. (Mtatcne tfalfämibber. 

3)tc JtalbSmibber toerben ;merft, toie bei M 318 gefagt, 
beljanbelt, nacfybem biefelben bon ben 9?ityren nnb ber §aut ht- 
freit finb, in ^erlaffcne Butter getauft, mit geriebenem Srobe 
beftreut unb in ®utter, auf wenigem geuer, in einer falben 
Stunbc beübraun gebraten, ober bie Äatbäntibber toerbett, naav 
bem bie $>aut unb Stohren babon genommen, in fingerbide 
Scheiben gefdjnitten, in @i, toorin man ein wenig meinen Pfeffer 
unb <2al$ gegeben, getaud;t, mit S3rob beßreut unb nur einige 
Minuten an beiten Seiten fyeflbraun gebraten. 

320. muuux. 

3)ie Kalbsleber toirb fo frifdj tote mögltdj genommen. 9?acf> 
bem biefelbe einige ©tunben in (altem SBaffer gelegen unb bon 
ber $aut befreit toorben, fdmeibet man fte in einen fyalben Ringer 
bidfc ©Reiben, ftreut ©al$ barauf unb läßt fie bamit eine ©ttrabe 
flehen. SDann trorfnet man fte mit einem faubern Xudje ab, 
toäl$t fte in 9JJefyl, tooju man nedj ein toenig j$mkhad, Letten 
unb Pfeffer gemixt, unb lägt fte in brauner SSutter, bei ein* 
maligem Umtoenbcn, in wenigen Minuten gar braten. 

9J?an berfudjt öfter« ein ©tücfdjen; toenn ber ©aft beim 
2)ur<$fcfmeiben nicfyt mefyr rotfy tft, fonbern eine bräunliche garbe 
angenommen fyat, fo ^at bie i'eber ben gehörigen ©rat» fceä 
®arfein«; fte muß no<$ weidj, iaxi unb faftig fein. 

321. ©eBacfeite ßalteföjje. 

£)te tal&Sffifje ©erben, toenn man ben ©tanb babon gelobt 
^at (J& 284) unb biefelben rety mürbe finb, fo biet toie raog* 
lidj bon ben fotodjen befreit unb einige Sage in ber 3ttartnabe 
M 171 jurüefgefteat. 

SQStH man bie &al6$ffifje nun braten, fo »erben fie mit einem 
faubern Zuty abgetrorfnet, in glenfymäjjtge ©tfitfe gefdjmtten, 
mit ßi unb $rob, toorunter ettoaS »etßer Pfeffer gemifebt, 
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4—6 ÄatöS- 
(ftefncne. 

1 CB. 

2 got^ ©rob. 
4 Sott) «utter. 
Pfeffer. 



1 Gibotter. 

2 $otf) »rob. 
4 Sotf) «utter. 
4 (5f>alotlcn. 
Pfeffer. 



pantrt unb in einer ^fannfucfyenpfanne in braungemadjter Söutter 
rafefy fyeßgelb gebraten. 

9J?an giebt eine mquante 6auce, fiarf mit (£itronenfauer 
gefc^ärft r tabei, ober aud) bie (Sauce * SRemoulabe. 

322, ©ebacfeneö mU^^ixn. 

Wacfybem bie 5Mb«*®ebmte eine <3tunbe in fairem SBaffer 
gelegen unb bann in ÜJBaffer auf geünbem ^euer erwärmt finb, 
befreit man biefelben ben aflen Meinen &bern, legt fic einige 
Minuten in beife« SBaffer, fccfyt fte barauf eine t)albe ©tunbe 
in Bouillon, eben fo meiern @fftg, Pfeffer, Bmiebeln unb 8ala, 
unb pellt fie in einer ^ßorjeflan *#umme jurücf. 2Wan bereitet 
fte bann auf berfdnebene SGßeife. 

Wacfybem bie tfalb« * ®efyirne getroefnet, »erben fte in ^toet 
bi« brei (Stürfe gefdjnirten , mit <3al3 unb Pfeffer beftreut, mit 
©i unb SÖrob pantrt, unb in SSutter in einer ^Jfannfudjenpfanne 
in einigen ÜRinuten tyocfygelb gebarten. 



(U fann f}iequ 
eine (Sappccn- 
Sauce gegeben 



föaqoutfauce. 
Satffett. 
Gier. 
$rob. 



Senn bie ftalb$-(9efyirne, tote eben, abgefodjt jtnb, fdfantjt 
man bie Kalotten in ber 29utter, giebt Sörob, ©er unb ©etoärj 
baju unb, n>enn bie« fall ift, bie getieften ®efnrne. 2Ran 
madjt Keine ftricanbeüen babon, panirt biefelben mit Si unb 
33rob unb barft fte in Söutter Ijeflgelb. 

3Kan gamirt bie $ialb«*@efyirnc beim 2tnricf)tett mit gefyacfter 
^eterftlie eber gamirt aud) mit benfelben Ragout«. 

323, £itt)tter&rüfre mit Sfajletn * (Sauce. 

23on ben in SouiÖon gefegten £üljnern (oft man bie Prüfte 
unb fteKt fte bis 311m Öcbraudje in bent bon ber §ür)ner*33ouit« 
ton abgeflößten gierte »arm. 2öifl man fte nun anrieten, trennt 
• man bie $jaut herunter unb giegt über biefelben eine Stußern* 
@auce, roorin Keine $leifeb* ober ftifdjHoße gelocht ftnb. 

324. ©ebaefene £üljnet. 

♦ 

3)ie jungen §ttljner, roelcfye jubor in ber ©ouitton redjt 
toeid} gefönt ftnb, »erben nedj »arm in fett)« bi« adjt ©tücT 
geseilt unb fobtel al« ntöglid) bon ben ftnodjen befreit, 9todj« 
bem biefetben falt geworben, beßreicfyt man fte einen falben Ringer 
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2)ie gebadenen 
&üf)ncr f&nnen 
aucf)obne<5auce 

bei Söitfma., 
Suintenfofjl, 
Opinat u. f. n>. 
alö Beilage gege 
ben roerben. 



©atffett. 

(Sier. 

«rob. 



Sa (f fett. 

(Sier. 

Bwiebart. 

6alA. 



SRan ridjtet bie 
#äf)nel mit ge 
batfencr ^ßeter 
fttiean unb giebt 
braun gemachte 
33utter, rooju 
nod) Jus ge 
^offen ift, ober 
aud) eine belic 
bige Äraftfauce 
babei f)erum. 



biet mit ber, fdjon bei ben (Sroquet« 272 betriebenen, 
btden Sauce, panirt fic nun nodj .einmal redjt ftarf mit ge* 
fcfylagenem (St unb geriebenem Srobc unb badt bie (Stüde in fo 
meiern 93adfette, ba§ fie barin fef/roimmen fonnen, fyeflgelb. 

9Jun gießt man auf eine Sdjüffet bic (Sauce *9fcmoulabe, 
richtet auf biefer falten (Sauce bic toarmen §tifmer an unb giebt 
fte $ur Safcl. 

325. ©efcacfene §fynn auf anbete &tt. 

s )?adjbem bte §üfnter in ber 53outllon redjt mürbe gefönt, 
in fecbS btö adjt Stüde geteilt unb fo biet toie möglich bon 
ben Shtodjeu befreit ftub, taucht man biefelbcn no<f/ roarnt in 
gefdjlagcne Gier, befkeut fte mit geriebenem 93rebe unb badt 
fie in einer ^fannludjenpfanne, in jieralicfy vielem gette ober 
33utter, auf rafdjem fteuer rjeUbraun. 

3Jiau giebt bie gebadenen .^püfmer \um Öemüfe ober, roie 
bfc oben genannten, mit (Sauce* 9temoulabe. 

326. (Macfene £äl)nel. 

$ic £äfmel roerben 12 bia 24 (Stunben oort/er gefcfyladjtet, 
troden gerupft, gefengt, mit lauwarmem SBaffcr unb Joggen* 
mefyt gerieben, mit f altem ^Baffer recfyt fauber abgcroafd)en, ab- 
getreduet unb bis $um ©cbraudjc in ben Steiler gegangen. 

2Bill man bic $äfmel nun baden, fdmeibet man ben §alä, 
bie Seine unb ein öHieb bc$ Flügel* baoon, nimmt bie i$ar)nel 
nidjt auö, fonbern löft nadj ir^ren SKuöfeln bte (Sdjenfel, 23rufi 
unb %lü&d ab unb fcfyncibct bic ©ruft, im gafle fte $u grojj ift, 
in jroet Steile. 

SDicfe fünf (Stüde roerben mit roentgem <Sal$e befrreut, mit 
3Jter/t bepubert, mit Si unb geriebenem 23robe panirt unb in 
vielem Sadfctt, fo baß fte faft barin fdjtoimmen,. in brei 2Hi* 
nuten Ijellgelb gebaden. 3)iefelbcn ftnb am äartefien unb faftig; 
fien, roemt fic am fötoctyctt nod) nidjt ganj gar ftnb; benn badt 
man fic ju lange, fo roerben fte troden. 

327. S^arittirte gefcatfene £äljnel. 

3)te §älmcl roerben, roie oben, in bier bi« fünf (Stüde a> 
tljeilt, in bie 2Harinabe Mb, 171 gelegt ober gut mit berfelben 
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2 fi giftf)fleif(f). 
\ Ä friftt). €pcrf 

ob. 9tietenfett. 

3 ganje (Sier. 
2 ©gelb, 
i ft «tob. 
i ä »tttter. 
3Beiper Pfeffer. 
]$.fette93ouiaon. 
2)fus?atnuf. 
6alj. 



fcefiric^en unb einige ©tunben fpäter efcenfo panirt unb gebatfen, 
toie bie borigen M, 326. 

328. (Sarionabe fcon giften. 

$)ie Sutter, ©ouillon unb (Sicr toetben auf bem fteuer ju- 
fammen abgerührt unb toenn bieS falt getoorben, ba8 bon ben 
©täten Befreite, rolje, feljr fein gefyacfte ftifdjfleifdj mit bem 
Sßierenfette unb ©etoürj baju gegeben. 

9hm formt man bon biefer t^arce fleine ßarbonaben, fteeft 
ftatt be$ Sftiodjen« eine ber größten träten in biefetben, bejhreidjt 
pe mit gefdjlagenem (5i, panirt fie an oeiben (Seiten mit Cri 
unb geriebenem 33robe, brfirft fie nodj ein menig feflcr ^ufammen 
unb brät bie ftifd>*<Saroonaben in einer ^fannfudjenpfanuc t bei 
cinmafigem Umtoenben, in toenigen 2Jtinuten Ijeflgelb. 



bebürfen Biel 
gett. 



SWan garnirt ®e» 
müfe unb 9ta 
goutö bamit. 



fatee JV? 328. 

6uppenfett. 

}f)pmicm. 

iöouiUon. 

©utter. 

man ben 
6aucifjen eine 
braune gatbc ge- 



329. gifö ^ricanbeaen. 

$)ie ftifd)*$ricanbellcn toerben bon berfefben garce, toie oben 
bei M 328 angegeben, bereitet; man fann fyierju aud> ba« 
ft(eifd) »on beliebigen gefönten giften nehmen, madjt bon ber 
garce «eine (angliche SHöße, panirt biefetben mit <5i unb SBrob 
unb brät ftc in jelm ÜRinuten fyetlgelb ; ober man giebt ber ftarce 
bie ftorm ber SMopö, pantrt fie unb brät fte in toenigen Wu 
nuten Ijellgelb. 

330. ^f($* Surfte. 

33on ber giftyftatee M. 328 formt man fingerlange SBürfte, 
panirt biefetben mit <Si unb geriebenem S3robe unb brät fie in 
brauner SButter in wenigen Minuten hellbraun. 

331. ©auriffen 

oon ftifdj=ftarce. 

9Jtan giebt ju ber ftifd)*§arce Afc. 328 no<fy eine £affe 
bott Sitypenfctt unb etn toenig £ljtimian, giebt biefet&e bermtttetft 
einer <5$>rü&e in gereinigte $>ammelbärme , bie man jebod) nu$t 
ju bott ffitten barf, madjt fnerbon eine ©aueiffen *$ette, inbem 
man biefelbe einen Reinen ginger lang Ü6er einanber fdjlingt, unb 
^ält bie tfette bann einen Hugenfclut in fodjcnbe Sonüfon ober 
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ben, fo nimmt 
man ftott bet 
SouiQon einen 
Söffet üoQ £ona 
ober Jus unb 
fheut ein wenig 
©tobfrumen 
batüber. 



SBaffer, bamit bie £)ärme, wo fic über einanber geklungen 

ftnb, ftd) $ufammen &ie1?cn. 

SBenn bie ©ouctRen nun falt geworben finb, fdjneibet man 

bie ©lieber bnrä), fo baß ta$ $an$e in Heine 233ürjid)en 3er* 

fällt, unb bünffct biefetben einige Minuten in Sutter, Wo$u 

man ned) ein wenig ^Bouillon gegeben. 

Slnmetf. Silk genannten <&erict)te oon gifeb-gatee giebt man für fid), ober aud) 
mit eingefefeten ©urfen unb Ctyalotten, ober richtet fic $um ©emüfe an. 5(ucf) fann man 
biefel&en mit einet beliebigen Sauce geben, roie ju JV? 154, H9, J69. 



3 S ©cbroeinefl. 
2 ® 6cf)mein6 

rücfenfett. 
Wer. 
ealj. 

i U »tob. 
|-|tf.!ffieijm>ein 

mm ' 



6 "8 ©crjroeinefl. 
6 Steifen, 
i Sott) Pfeffer. 
©al$. 

6 S ©ebroeinefl. 
i S »tob. 
I Sutter. 
12 (Stafetten. 
3 (Sin. 
3 Giaelb. 
2JaffenSoutaon. 
2ttuilratnup. 
treffet. 
@alj. 



332. ©aueiffen. 

$)a$ magere (Sdjweinefleifd), nebft .bem frifd)en 9tücfen*©petf, 
ober fo biet red)t fett burd)wad)fencö Scfyweinefleifd) , baß ber 
angegebene 8pccf babnret) erfefct wirb, Ijacft man redjt fein, nad> 
bem baffclbc bon allen Rauten imb (Seinen befreit ift, giebt . 
nid)t $u biel 6al$ unb Pfeffer baju unb frrüfct bie Hftaffe in 
£d)aafbärme, toorauf mau weiter bamit berfäljrt, wie fc^en 
Ml 231 angegeben. 

ßur $eränbenmg giebt man nod) in biefe garce ba$ in 
28ein getaufte 2£eißbrob, nebfi ein wenig 9Wu$fatblütc;e, unb 
berfäljrt bann weiter, wie oben. 

$)ie ©aueiffen giebt man am Ijäitftgffcn in Ragout« unb 
©Uppen, worin fie nur jtoei HS brei Minuten gefönt werben, 
ober man brät fie aud) einen Sfogenfclicf in braun gemalter 
S3utter unb garmrt fte um Öemüfe. 

333. S3tattourfh 

$>a« feljr fett burd)wad)fene <Sd)weinefleifd), welkes faß eben 
fo biete fterrtyeile als Sieifa} fyabcn muß, wirb bon allen §äuten 
unb ©ernten befreit, fefjr fein gefyatft, mit bem ®etoür$ unb 
Wenigem ©alje bermifdjt unb bann in ©djweinä* ober SRinbä* 
bärme gefüllt. 9ttan madjt bie 2Bürfte fo lang wie möglidj 
unb Hnbet fte nidjt $u. 

2BiU man fte nun braten, legt man fte in eine berjinntc 
(£afferotte in kann gemadjte Butter, ringf&rmig um einanber, 
bittet 3ufammen, gießt ein wenig ©onitton ober SBaffer ba$u unb 
läßt bieö in einer «tertelftuube a&fodjen, bamit bie SBürfte ge* 
braten eriajemen. 
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SWeSBürfie, n*f. %U\ Utlbttt %tt 

d)c gebraten »er- 
ben, bürfen nur £)ie fc^r fein gerjatften Paletten toerben in bcr 33utter ge* 
wenig gefaljen mib m sg ro ^ bic $3 cuineilf (g ier unb ® ctourJ no( f> 

auf bem fteuer baju gerührt. Senn biefe klaffe gehörig abge* 
fitylt ift, roirb ba« bon aßen ©eljnen befreite unb fer)r fein ge* 
r)acfte ftleifcb. baju gegeben, wie oben gefagt, in ©cfytoeinS* ober 
s Jfinb$bärme gefüllt unb biefe Surfte bemnäcfyf* gebraten. 

9Hait giebt bie Sörattourfi geroölmlid} $u Koc)l, Sirfing, $u 
I Kartoffeln ober $u Kartoffel *2Hu§. 

334. 3Ratintrte <§äringe. 

2)ie beßen $ott*$äringe »erben ausgenommen unb eine 
bis 3tt>ei ©tunben in Stattet) unb Saffer gelegt, bann ben dürfen 
entlang eingefdmitten, bie £aut an beiben (Seiten abgezogen, ber 
SKiirfgrat nebfr ben (traten an beiben (Betten borftdjtig loSge* 
trennt, fo baß jebe Hälfte nnbefdjabigt bleibt, in f leine fcfyräge, 
fingerbreite ©treifen gefd)nitten unb einige ©tunben in toenig (Sfftg 
ober (Sttronenfauer unb bielc get)acfte (5c)alorten gelegt. 3)ann, 
bon ben Kalotten befreit, »erben biefe #äringe auf einer ©Rüffel 
angerichtet, mit fyartgefodjten (Siern garnirt, 3U Kartoffeln mit 
ber ©djale gegeben, aud? Kartoffelsalat bamit garnirt u. f. m. 

%n\ anbete %xt 

Slud} fct)neibet man ben einige ©tunben getoäfferten , nidit 
marinirten, bon ber £aut befreiten $>äring in oier fcfyräge ©tütfe, 
giebt benfelben auf einer mit Seintranbenblättern belegten ©djüf* 
fet mit Kobf unb ©djtoanj feine frühere ©effott toieber unb 
reict)t irm beim ©emftfe l)erum. 

335. Verlerne (Sier. 

9?adjbem bie (gier, nne bei M 277 angegeben, gelobt, bufet 
man biefelben fauber ab unb richtet fte auf einer ©Rüffel mit 
labbern ©arbctlciu ober $ctcrfilien * ©auce an. 

436. äÖei^gcfo^te (gier. 

ÜDie Slrt unb Seife, bie (Sier toeiefy $u fo^en, ift föon bei 
Mo. 279 genau angegeben. 2Ran giebt hierbei äc)nlidje ©aucen 
tote bei ben berlomen (Siern. 
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10 (Üer. 

5 Söffel füjien 

9tar)m ober 

SKiuf). 
SBeifcer Pfeffer. 

ewj. 

4 J -4?oth58utter. 



3BiH man #ü 
(finge baju ge 
ben, befreit man 
biefelbenoonben 
©raten, briajtfie 
in Stüde unb 
richtet biefe, 
nad)bem man fte 
in jerlaffener 
öutter gehörig 
erwärmt, unter 
baö Oiür)rei an. 

SRan fann autf) 
einen $r)eil<8ra 
nate, narfjbem 
biefelbenoonben 
tädjaten befreit 
roorben, ju bem 
$üf)rei mifdien. 



337. ©gießet * ©er. 

£)iefetben werben, wie fdjon in Mb. 278 genau angegeben, 
bereitet, ju (Sarbonabcn, 23eeffteaf« u. f. w. gegeben unb auch um 
©emüfe garnirt. 

338. £artgefo($te @ter. 

3)iefelben Werben, wie in Ab, 280 glfagt, gefönt, in jtoet 
2t)eile ober in Scheiben gefc^nitten unb auf einer Scfyüffel über 
einer Senf »Sauce angerichtet, ober man giebt jerlaffene 39utter, 
Senf wnb rraftige Jos, mit Salj unb Gitronenfauer geföarft, 
barunter. 

2Kan fann auch ftott ber genannten (Sauce* (5r)alotten in 
Söutter fdrtoifcen, eine TOcffcrfpifec ooU SRefy, Pfeffer unb 60(3 
baju geben, tlHcS mit einer Saffe 00U Bouillon einige iDtolc 
auflohen, julefct noch ein StücWjen falte 23utter baran rubren 
unb biefe Sauce unter bie (Eier anrichten, worauf mau noch ein 
wenig gehaefte ^eterfilic ober Schnittlauch barüber fheut. 

339. mtfttu 

£>er füge ftalmt, bie Gier, nebß Salj unb Pfeffer, werben 
tüchtig mit einanber geflopft. 

2Benn bie ©utter in einer bcrjinnteu <£afferofle ^ergangen, 
giegt man bie geflogenen ©er hinein unb litty mit einem 
hölzernen t'öffet ffreifeuweife biö an ben ©oben ber dafferofle 
burch bie äJcaffc, fo bag ba« Rührei nify jerrührt wirb, fonbem 
flc^ in ^entlieh groge Stüde t^cüt. Oft bie £ifce m ftarf, fo 
jieht man bie (Safferofle öfterer 00m $cuer, bamit ba« Rührei 
ja nicht fyaxt, nur, einigermaßen consent wirb, nimmt e« fchneö 
mit einem bazu beßimmten, breiten flachen SJlechtöffel au« ber 
Safferofle, richtet eS auf einer Schüffei an unb ffreut ger)acften 
Schnitttauch barüber. 

2ttan fann jit bem Rührei Mancherlei hinzufügen, Wie 33. 
redjt jarteu, geräudjerten, ro^en ober auch gefochten Sdnnfen, 
in ganj fleine SBürfel gefchnitten, mifcht man $um föüljrei, wenn 
baffelbe au« ber (SafferoHe genommen wirb; ober: man fchneibet 
ganj bünne Sckiben rohen Schinfen, u&(gt biefe in 2Rehl unb 
macht fk, bei einmaligem Umwenben üt Butter, in einer 3Ki> 
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4« 2 M« 3 
Dntcletteä* 

8 (gier. 

2 Söffet 3"rfer. 
J ßitronenfcf)a(e 
4—6 gotr) frifcfye 
Butter. 



SWan fann biefe 
©ermaffe aud) 
in einer .Stumme 
ober (Spring- 
form fef)r rafefo 
in jerm Minuten 
barfen. 

$ie Omelette« 
müjfen, nad)bem 
fte angerttf)tet 
fmb, fe^netl $ur 
iofel geförbert 
werben. 



JVS 1. 

8 (Stet, 
i Ä. 2RUd). 
8 Sotr; 2Ref)l. 
Butter. 



JV? 2. 

7 «otf> gflef)l. 

8 ©er. 



nute nur toarm, benn lägt man ben ©djinfen ein toenig 
Ijeig toetben, fo voirb er tyart unb ungenießbar. 2Rit tiefen 
©djinfenfdjeiben garnirt man bann baä 9?ü^rei. 

(statt be« 6tynfen« tonnen audj bünne 6$eiben (Sommer* 
tourft genommen toerben. 

340. Omelettes soufflees. 

3)ie ©botter »erben mit bem Butter fünf bi« jetm Minuten 
gerührt. 2Bar)renbbeg fdjlägt man ba$ ©toeig einem fteifen 
(sdjaum, tagt bte Suttcr in einem irbenen £otfe fdjmeljen, be^ 
freit fie bon <Sct)aum unb SSebenfafec, giebt einen guten Söffet 
oofl bon biefer gereinigten ©utter in bie Omelettenbfanne unb 
fefet biefe auf gan$ toenig $ot;len ober auf eine ntdjt $u Ijeiße 
platte. 

9?adjbem nun baä ©gelb belnttfam mit bem ©fdjnec burdj* 
$ogcn, giebt man bon ber 3)iaffe in bie notf) toeiße, aber fyeige 
Suttcr, breitet biefetbe mit einem baju beftimmten Söledjnteffer 
gehörig in ber Pfanne auä unb unterfticr)t fte mit bcmfelben, 
bamit ber ©runb ber flflaffc nadj oben fommt. #aben bie 
Omelette^ bie 33ntter nadj ftd) gejogen unb fmb fie an ber einen 
(Seite nur fyellgelb gebatfen, tooju, ba bie« feljr langfam ge* 
fdjetjen muß, ungefähr brei Minuten erforbcrlid) ftnb, (teilt man 
bte Pfanne, toenn man e$ f)abcn fann, nur eine 3Äinutc in 
einen Reißen Ofen ober unter einen £ortcnpfannenbeefel mit 
Äotylen, fo bag bic SDhffe, toeldje oben nidjt gebatfen tft, ftd) 
ein roenig fefct. 

9iun giebt man einen £rjccloffel boK in «eine Stüde gc* 
feilte 3eljanmStrauben'-®elee auf bic eine §älfte ber Omelette, 
fdjlägt bte anberc £>älfte barüber, bcjtreut fte mit etroa« ^utfer 
unb lägt fie fo, tjalbmonbf&rmig, auf eine <5cr/üffel gleiten. 

341. OnuUm mit Dfcft 

2>a$ ÜNe^l toirb mit ein toenig mi$ glatt gerührt unb 
bann bie 8 gefölagenen ©er mit ber übrigen Wlity baju ge* 
geben. 

Ober man flotft bie unter M 2 genannten 8 ©er tüct)tig 
burdj, rfityrt ba$ iötetyl ju ben Stern unb giebt bann erjt bte 
SMlcfy ba$u. 
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Butter 



3)Jan fann ju ben 
Omelettes aud) 
falb SRild) unb 
Ijalb Safter nef). 
men. 



12 (gier. 

6 Söffet ffiafjm. 

Söutter. 

2 Soty (pampig- 

nonß. 
4 (Stafetten. 
ÖSbragon. 
ödmittlaud). 
SBeifer Pfeffer. 

<Sf)e man biefe 
£>melette6 auf- 
tollt, fann man 
aud) noef) etroae 
^ßarmefanfäfe 
barüber iheuen. 

5>ie Omelettes 
Fönnen aud) 
ofme Champig- 
non« gebatfen 
rcerben. 



6 (Sier. 

* Je. SWilc*. 

6 «otf) 2»el)l. 

| fi Sutter. 

Hutfer. 

Slepfet. 

Diefe ^fannfu 
d)en.SWaffeceid)t 
für jroei biö btei 
^fannfuerjen f)in 



9hm mad)t man bie 93utter in einer Ometettenpfanne redjt 
braun, unb »enn biefelbe in rafdjem ©taten ift, giebt man $ur 
3eit, je nat^bem bie Omelettenpfanne grog ift, eine bis anbert* 
fjalb Obertaffen boll ben ber Waffe hinein, baeft bie Omelette«, 
bei einmaligem Unuoenben, auf ffarfem fteuer braun, legt einige 
Teelöffel boU OofyanniStrauben * ®elee , eingemachte ©tadjel» 
beeren ober Sötcfbeeren (fd)»ar$e $eibetbeeren) auf bie eine Raffte 
ber Omelette, berft tie anbere #älfte barüber, ftreut ein »enig 
Bucfer barauf unb giebt fte $ur £afel. 

Wan fann bie ganje Omelette audj mit wenigem Obfte be* 
legen unb bann eine Omelette barüber beefen. 

342. Ärdutet Omelettes. 

3)ie Gier »erben mit bem fügen $iab,m ober Wild) unb 
bem nötigen Salje gefdjlagen. 

2)ie Champignon« »erben in fefyt fleine Surfet gefd)nitten, 
mit ten Gtyalotten in fel;r toenig SButter einige Minuten ge* 
fd)»ifct unb bann bie übrigen Kräuter baju gegeben, toorauf 
man bie« $u ben mit bem Satyrn gefdjlagenen Giern fdjüttet 

9?un lägt man in einer Omelettenpfanne ein bi« jtDei 2otf> 
frtfdjc 53utter $ergel)en, giegt bon ber Waffe fyöctyflen« einen 
l;atben Ringer bitf fyinein unb lägt biefe, bei immertoäfyrenbem 
Skefyen, in ber Pfanne fortlaufen. 

£>tefe Omelette« »erben nur an einer Seite gebaefen unb 
ftnb fyierm, oei »enig £ifce, nur jtoei bi« brei Minuten er* 
forberlid). Wan fluttet bie Omelette« au« ber Pfanne auf 
einen Sogen Rapier, r)ebt biefen au einer (Seite ein »enig in 
bie §'6r)e unb lägt erpern auf biefe 2£eife jufammen rollen ober 
man richtet fte, einmal jufammengefdjlagen, fyatbmcnbförmig an. 

343. 2tyfet * Pfanne! udjen. 

©roge fäuerlidje Siegel »erben gefdjätt, in einen falben 
Ringer biefe, runbe 3d)eiben gefefanitten unb in einer ^ßfann* 
fudjenpfanne in hellbraun gemachter SButter, jugebedt, gar ge* 
braten, toorauf man fte au« ber Pfanne nimmt unb mit jjudet 
beftreut. 

S)aß Wetyl »irb mit ein »enig Wilcfy glatt gerührt unb 
Wann bie übrige Wild) nebjt ben gettopften (Stern baju gegoffen. 
SRun giebt man $»ei bi« brei Sotlj) SButter in eine $fann* 
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Sie ^fannflid)cn 
roetben, mic oben 
gefaat, gebarten 
unb beim Slnridv 
ten mit 3ucfer 
betreut. 



8 Gier, 
i Ä. 2Hitrf>. 
3 gott) 2Hel)l. 
33utter. 
3»etf(f)en. 

Sie angegebene 
attaffe reicht für 
jroei biö brei 
$fannfucf)en fr)in 



8 Gier. 

7 Sotf) SRerjl. 
i Ä. SRilct). 
Suttet. 
Sief beeren. 



»an beffceut fie 
mit Bucfer unb 



fucfyenbfanne , gießt, toenn biefe braun unb im bollen ©raten 
ift, je na^bem man bie $fannfudjen biefer ober bünner liebt, 
bon ber 9Kaffe hinein, legt bon ben Hebfetu nad) ^Belieben 
barauf, fHcfjt einige ÜÄale mit einem SWeffer burd) ben Steig 
unb baeft ben ^fannfudt)en , bei einmaligem Umtoenben, auf 
rafdjem $euer, mit ber gehörigen Söutter, roeber m fett noety 
$u troefen, Ijellbraun, toorauf man ir)n auf eine ©djüjfel fluttet 
unb mit ein roenig 3ucfer bebubert. 

344. 2tyfel *$famtefu$cn auf ontcre %xt. 

üDie SorSborfcr ober $rin$ * Sepfel toerben gefdjält, in bier 
6tücfe geseilt, bom ^ernbaufe befreit, fo fein toie m'öglid) in 
©Reiben gefdmitten unb, nadjbem fie in einem irbenen Sobfe 
in einigen tfotr) ©utter nnb ^urfer faft gar gebünftet, in bie 
toie oben angerührte ^fannfu(r)emnaffe gefct)üttet. 

345. ßtoetfdjett < $fannefuc$en. 

3)ie frifdjen ^toetfe^en werben bon ben Steinen befreit unb 
mit ßuefer in einer 33iertclfhtubc gar gebünftet. 

£)aä 59fel;l toirb mit ein toenig 9)Wdj glatt gerührt unb bie 
übrige Wild), nebft ben für ftd} gefdjlagenen ©ern baju gegeben. 

9hm lägt man S3utter in einer ^fannfuefyenpfanne braun 
toerben, giegt, nad; ber ©röße ber Pfanne, eine bi« jtoei Mafien 
boü ben ber 9flaffe in bie ftarf bratenbe 93utter unb baeft ben 
^fannfudjen, bei einmaligem Umtoenben, auf rafcf)em fteuer braun. 

2?cn ben gefönten 3toetfd)en legt man nidjt m biet barauf, 
beeft noefy einen ^pfanntudjen barüber unb befireut ir)n beim Sin» 
richten mit j&udzx. 

346. SBitffceeren * *Pfannef udjen. 

>Die Siefbeeren ober fdjtoarjen §cibelbceren toerben mit £uäex 
gefönt, bie ^fannfudjen, tote bei JV&. 345 angegeben, angerührt 
unb gebacfen, bie S3icfbeeren SJiefferrficfen bief auf einen ^ßfann* 
fud)en gepriesen , ein jtoeiter ^fannfuc^en barüber gelegt unb 
beim Slntidjten mit 3uefer befrreut. 

347. ©efcatfene 3tyfelfc$mtte. 

©roße fäuerlidje Slepfel toerben in einen c)alben Ringer tiefe 
©Reiben gefdmitten, in bie bom im Sudje betriebene S'lare 
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giebt fic nod) I getauft unb feljr rafd) in Sarffctt ober in einer $fannfua>n. 
»arm jur %afe(.| {n Mm ^ ^ ^ nbraun gekflte „. 



i S »tob. 

H ©er. 

J Ä. ÜRild). 

6alj. 

3ucfer. 

ßanerjl. 

SRit biefen war 
men Firmen {Rit- 
tern garnirt man 
Wemüfe. 



348. 3trme bitter. 

£>aö SBeigbrob wirb in einen fleinen Singer biete ©Reiben 
Don beliebiger Örojjic gefdmitten, bie ©er »erben mit ber SDKld), 
ein wenig ©al$ unb ßnefer geflopft unb über bie 93robfd)ciben 
gegoffen, meiere man eine Ijalbc bis ganjc <£tunbc bamit jurücffteflt. 

Darauf madjt man 93uttcr in einer ^[annfwdjenbfanne fycd}- 
gelb, legt bie geweideten Srobfcjjeiben bidjt neben einanber ^tnein 
unb lägt btefclben, bei einmaligem Umwcnben, in wenigen 
nuten (;eUbraun werben. 

2tfan fann bie Ernten bitter mit Obftfauce, 3ofymniätrau= 
ben = ®ele'e ober ber rotten äBeinfauce mit £orintb,en geben , in 
weldjem $aüc man fte mit &udex unb (Sanefyl befhreut. 



1 ä 9tei(S. 

2 Ä. awild). 

2 «otf> Jöutter. 
6alj. 
3utfer. 
GanehJ. 

S3eobad)tet man 
batJ !öerfaf)ren 
beim {Reisbrei 
genau, wie an 
gegeben, fo iß 
baS Ouantum 
midi bjnrei- 
eftenb. 



349. &et$fcrci. 

Der 9ieiö toirb erft mit faltem ißSaffer gewafdjen, mit bieleui 
weichen SBaffer ju fteuer gefegt unb einige Minuten gefedtf, 
bann in faltet Saffer gegeben unb auf einen Durdjfdjlag ge* 
fajüttet. 

SBä^renbbeg wirb bie frifc^c 9)fild) fdmell in'« tfodjen ge< 
bxadft, bann erß ber gereinigte Sfeiö (»'nein gegeben unb, fco 
mßgltd) ofme benfelben 31t rityren, fortwatyrenb im Stocken ge* 
galten, fo bag er nadj einer fyalben Stunbe noct) ganj, red) 
faftig unb reajt weidj ifh SDtan nimmt tyn bann fofort bom 
fteuer, bamit er nidjt breiig wirb, giebt <Salj unb falte 2htter 
baran unb beftreut ifyn beim ftnridjten mit j$udex unb (Sanefyl. 



J $ »eierner)! 

ober Gktejj. 
1 Ä. SWild). 
1 St. SBaffer. 
3 Sot^ Sutter. 
3"cfer. 
6alj. 



350. Oieiäm<1jl*a3ret. 

9Han fodjt bie SRild) unb baS Saffer ytfaimnen, (freut baö 
©riefe trotten hinein, lägt bie* bei immerwäljrenbem Wityrcn 
fünf Knuten fod)cu, giebt ©al$ unb falte 23utter baran uirt 
ffreut beim 2tnriä)ten &uäer unb (Sanefyt barüber. 

(Statt be$ (Briefe fann man and) (Siergrüfce ober SReiämefyl 
nehmen. 
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1 S SRet)l. 

5 gier. 

ea^ 

3)ie Rubeln muf- 
fen red)t «>arm 
jut äafel gege- 
ben roetben. 
9Jlan teid)t ge« 
riebenen Hkitme- 
fanfäfe babei 
Ijerum unb giebt 
fie ju »armem 
ober faltem ge- 
fochten ©d)in- 
fen, SJtoaftbccf 
ober aud) ju be- 
liebigen Scalen. 

£>a bie Bereitung 
bei Rubeln öiel 
3eit erforbert, 
fo fann man 
biefelben biö auf 
bae> ©djneiben 
iagö juDot be- 
reiten unb im 
5leUec jugebeeft 
gutueffreUen. 



1 <8 9Ref)I. 
5 (Eier. 

| S 33utter. 
i i?otf> Pfeffer, 
i <tt @cf)infen. 

1 fl. (Ra^m. 
Mlace. 
6alj. 

2 £oü) «parmefan 
fäfe. 

3roieba cf. 



351. SBaicttföe Dhibetm 

®a« belle 2Bei$enmeljl wirb auf ein 23adbrctt gelegt, in bie 
Sftitte beffelben eine Vertiefung gemalt, bie frifdjen, mit ein 
wenig 80(3 gettopften ©er fyineiu gefdjüttct unb bermittelft eine« 
breiten Keffer« fo uiel als möglich mit bem Wtty bermiföt. 
£ann wirb ber $eig wenigftene eine fjalbe (Stunbe mit gleiß 
gefuetet unb b umgearbeitet , biß berfelbe eine redjt glatte, fefte 
Sttaffe Mlbet unb 33lafen 3eigt, — benrt nur burd) baö lange 
unb biele kneten werben bie Rubeln berjfiglid) gut, — rollt 
ben £eig nun in bie £änge, f(t)neibet fecfyö biß adjt Steile batoon, 
roßt biefe fo bünn wie möglich, wie ein 33latt au$, etwa in 
ber ®rÖße eine« Sogen Rapier«, unb legt fie eine r)atbe (Stunbe 
auf eine (Serbiette, bamit fie abtrotfnen unb beim (Sdjneiben 
nidjt jufammen Heben. 

SDiefe ausgerollten (Stüde £eig werben bann nodj einmal 
ber £änge nadj geseilt, bemnäd)ft auf einanber gelegt unb in 
©trofyfyatm breite (Stüde gefdmitten. 9hm bringt man in einem 
großen £opfe biel Söaffer mit bem gehörigen <Sal$e in'« Äodjen, 
fdiüttet bie gefdjmttenen Rubeln hinein unb läßt fie fortwäljrenb 
eine (Stunbe focfyen, benn burd^ tief lange $odjen werben fie 
bid unb jart. $>aben bie Rubeln eine (Stunbe lang gefönt, 
werben fie auf einen $urcfcfcfy(ag gcfd)üttet, bon allem SBaffer 
.Befreit, rect>t tyetß auf einer ©rtüfiel angerichtet, mit geriebenem 
8robe betreut unb mit IjeUbrann gebratener, noer) glütjenbtjeißer 
S3utter übergoffen, fo baß biefe, wenn man fie über bie Rubeln 
gießt, freifdjt unb aifdjt. 

352. ©ebatfene Rubeln. 

3)ie Rubeln Werben bon bem Sflefyl unb (Siern ebenfo ge= 
madjt unb gefodjt, wie Ma 351 angegeben, unb auf einen 
£)urd}fdjtag gegürtet. 3ft baö SEBaffer nun rem abgeträufelt, 
giebt man bie Rubeln, nebft ber Butter, Pfeffer, einem (Stüde 
fräftiger ®lace, SRatmt unb bem nod) fetjlenbcn (Salje, in einen 
Zopi fetywenft HUe« gehörig burdj, füllt oon biefer 9Jcaffe einen 
gingerbreit Ijocfy in mit Söutter au$gefrricr)ene unb mit ä&wfotf 
auägeftrcute ^orjeflan* ober 93ledjformen, ftreut geräucherten ge* 
fochten, in tieine SBürfel gefdjnittenen (Sdjinfen barüber, legt 
wieber Rubeln barauf unb fäljrt in biefer Seife fort, bis bie 
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3Äan fann Ijierju 
aud) $ag6 ju 
öoc übrig ae 
bitebene Rubeln 
benufcen. 



1 tl Rubeln. 

2 St. SJouiQon. 

i-| Sutter. 
£ 6 ©d)infen. 
2 ?otr>$ücmefan* 

fafe. 
4 Eigelb, 
i Ä. 9iaf)m. 

3n)iebacf. 

SRan giebt biefe 
Rubeln reebt 
roarm jur Jafel 
unb reicht gerie 
behen $arme* 
fanfäfe babei 
rjerum. 



gönnen tooll finb. Dben auf bie Säbeln fbreut man ^armt- 
fanfäfe unb geflogenen ^toictarf , legt ein toenig ©utter barauf 
unb töfjt fte nun eine t;atbe £tunbe im £)fen baden. 

2Ran giebt gertebenen ^artnefanfafe ober auety bie *ßeterftliem 
(Sauce M. 148 babei fjerum. 

353, Stalienif^e fluten Rubeln. 

Sie Otalienifcfyen ftityren = Rubeln fudje man fo frifdj toie 
möglich unb bon ber 3>ide eine« «einen ftinger« ju befommen. 
£>iefelben »erben mit faltem ißSaffer geroafdjen, bann einige 
SWinuten in fyeijjeS 2£affer gegeben unb auf einen £>urdjfct)lag 
gcfdjüttet. 

ÜSäfyrenbbeg bringt man ungefähr jtoei Mannen fdjtoacfye, ge* 
fyörig gefallene Söottiflon in'ä töodjeu, giebt bie Rubeln hinein, 
fodjt fte barin eine bi$ jtoei ©tunben, bis fte red)t mürbe finb, 
fdjüttet fie jum Slbtrobfen auf einen Surcfyfdu'ag, bann auf ein 
Barl* ober s JJubelnbrett unb fdjneibet fie in einen guten ßott 
lange etüde. Sttan fa>enft fte mit ber Surtcr, gefetylag 
(Siern unb 9?a(m in einem Xopfe burdj, legt fte, tote Bei 
M 352 gefagt, mit bem in SBürfel gefdmittenen gefönten 
©djinfen fcbidjttoeife in eine mit 33utter auägefrridjene tumme, 
Prent oben auf s J5armefantäfe unb geriebene« 33rob, träufelt 
Söutter barüber unb badt biefe Rubeln »ie bie borigen. 

2)fan fann bie Rubeln aua) tote ben 9?ubeln*$ubbing M, 205 
mit 3)ttldj, (Siern, Ü)Uty u. f. ro. bereiten. 
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Braten. 



$at man nicf)t 
f)inteid)enb 
©auce, fo giefct 
man ju bem 
$onb bed 33ta 
tend, nad)bem 
man Don bem* 
felben J)a« gett 
abgenommen, 
nod) etwa oor* 
fyanbeneJusunb 
giebtbiefe@auce 
in einer €au- 
ctere beim ©taten 
fyerum, ben man 
üom ^apiet unb 
bengettflüdcfien 
befreit unb auf 
einer ©cfyüjfel 
anrietet. 



SButter obec $ett. 

Jus. 

6al$. 

$>en fötnbdbraten 
fann man auf 
biefelbe SBeife 
aud) in einem 
örattopfe bra 
ten, auf beffen 
IDeefel man bann 
flogen legt. 



I % Sutter. 
6up»enfett. 



354. 0ttnb$btaten. 

33on einem fdjon wenigfien« vier Sage $ubor gefcbladjteten 
jungen Ockfen wirb ba« 9?ü<fenfrü<f mit bem SÜtttrbebraten bidjt 
an ber ?enbe weggehauen, fdjnetl mit faltem SBaffer redjt fauBer 
aBgewafdjen, getrodfnet imb an einen (©bieg geftetft. 9?un Be* 
ftreut man e« mit <Sal3, Belegt e« fo biet wie möglidj mit bom 
föinbfleifd) aBgefdjnittenen $ett|rM$en unb Bewitfelt e« mit <ßa* 
biet unb ©inbfaben. 

SNadjbem in eine eiferne ©ratmaföine , in ber gorm einer 
Sonne, an Beiben (Seiten in bie föbtyren biet Sorten«, §013* 
ober £orf*§cuer gelegt ift, fyangt man ben SBraten hinein unb 
lägt i^n, bei feljr fleißigem ^Begießen, mit bem ftdj barunter 
Befinbenben f^ette gewöhnlich brei biö bier ©tunben Braten. 
3)a« fleißige ^Begießen ift eine ^auptfadje, ba ba« gteifdj fonft 
trorfen wirb. 

355. 9tinb36raten auf anbere 2(tt. 

35a« birfe Sitypenflittf, ein 9ttfirBeBraten|rü<f ober ba« ©(^wanj* 
ftiuf bon einem bter Bis fünf Sage jubor gestalteten jungen 
Odjfen legt man in eine Bratpfanne auf biete«, bom SRinbfletfdjc 
aBgefdjnittene« gett unb gießt einige Waffen 2Baffer barunter, 
weit ber SSraten erft, nadjbem er einige %tit geBraten Ijat, jum 
^Begießen @auce Betommt. SRatty einer ©tunbe wirb ba« gteifdj 
gehörig gefatjen unb Bei fleißigem begießen in jWei, brei Bi« 
bier ©tunben gar geBraten. 3)ie (Sauce wirb, wie oben gefagt, 
bom ftette Befreit unb mit nodj fo biet Jus bermifty, at« nottyig i(t. 

3ß ba« gteifc^ nid^t att gefdjlachtet, fo flobft man ben $Bra= 
ten tttdjttg mit einem Ijoljernen ©djläger. 2)odj ift e« Beffer, 
wenn ba« ftleifd) bon Statur jart ift benn e« bertiert an ©aft, 
wenn e« geltopft werben muß. 9ftmmt man 33utter, fo wirb 
btefelBe, Bebor ber ©raten hineingelegt wirb, Braun geBraten. 

356. StalHtxattn. 

&on einem fetten ßalBe, weldje« Wenigfhn« brei Bi« bier 
Sage jubor gefötadjtet unb an einem fltyten £)rte ober in einem 

10 
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Jag. 



£>ie unter bem 
SBraten beftnb- 
Iid)e 8auce wirb 
oomgette befreit, 
mit bräunet Jus 
üetmef)tt, burd) 
ein 6ieb gegof- 
fen unb beim 
Söraten in einer 
©auetere ange- 
rietet. 

2Wan barf nid)t 
terfäumen , bie 
93utter ju biefem 
iöraten toortjer 
»om ©alje 5U 
befreien unb au6- 
juroaferjen , in- 
bem tfcburd) bie 
6auce an ©e- 
fdjmacf gewinnt. 



i Butter. 

©uppenfett. 

Jus. 



i fi Butter, 
äroiebeln. 

9Ran fann ju bem 
Hammelbraten 
aud) einige 3f^cn 
tfnoblaud) ober 
Brciebeln in bie 
Sßfanne legen. 



(SiSfeller gegangen fyat, toirb bic Keule, »obon ber Beinhtodjen 
unb ba$ 9tterenfrü(f abgehauen, fünf 2Rinuten mit einem ^ötjer* 
nen (Schläger geflopft, abgelautet, an ber obem ©eite mit fein 
gefdjnittenem &tftfpeef reicht bidjt frefpieft, toie ber SRinbS&raten 
Ml 354 mit ©peeffdjeiben ober abgefdjnittenem f^ette bon Rath* 
ober SRinbfleifdj belegt, mit Rapier umtounben unb am ©pieße 
in ber Bratmafdune in jtoei bis brittet)alb ©tunben Bei fleißigem 
Begießen gebraten. 

2ttan giebt bie Butter, o^ne biefelbe bort)er braun machen, 
in bie Pfanne. 9Jfan fann bann bem Braten meljr $ifce Bieten, 
ofyne gleidj föürfftfy auf baS 3ubrauntoerben ber (Sauce $u mty 
men; benn ber Kalbsbraten toirb am beften, »enn er gleia) 
viel ,£i{3e f;at unb niemals, fo lange er in ber 3Rafdjine iß, 
auS bem Braten founnt. 

2Nan fann auä) flatt ber Butter frifd) abgeflößte« ©Uppen* 
fett nehmen. 

3>er Kalbsbraten toirb erfi, toenn er fyal6 gar ift, gehörig 
gefallen. 

357. tfafljSfaaten auf anbete 3(tt. 

Die Keule, baS 9tterenfrfid ober bie ©ruft bon einem alt» 
gefdjladjteten Kalbe toirb, nadjbem fte geroafdjen, tote oben ge» 
fagt, »on ben überflüffigen Knoden befreit, geflopft, gemutet 
unb gefpidt unb nun in einen £>fen in ber Bratpfanne ober in 
einem Brattopf mit auSgeroafdjcner Butter ober frifa>em ©Uppen» 
fett gelegt. S)a3 ftleifdj muß bei ftarfer £üje, vorjüglict) aber 
bon oben unb bei fleißigem Begießen, jtoei bis brei ©tunben 
braten, unb h>irb erjt, fdjon tyalb gar, mit bem nötigen €>al$e 
oefrreut. 

358. ^ammelBraten. 

(Sine $ammelfe«fe, welche brei bi« ©ier Sage in Bugtuft 
ober im ©«feiler gegangen, toirb, nadjbem fte in foltern BSaffer 
abgetoafdjen, mit einem ty&ljemen ©dbtäger brei Minuten geflopft, 
gehäutet, bon ben überpffigen getttrjeilen befreit unb auf tiefe 
abgefa^nittench Setttl;ette in eine Bratpfanne gelegt, toorin man 
noa> einen £t)eil braun gemachte Butter unb einige Waffen bbll 
SBaffer, nebft ©alj gegeben. 
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$ie »taten.^au- 
ce befreit man 
wm ffc\t unb 
ajejit fic beim 
^nriditen burcf) 
ein ßieb. 



Jus. 



SKacinabe 

JVT 17 J. 
»utter. 
6pecf. 

| St. fRafyn. 

Sie (Sauce gtejjt 
man buttf) ein 
$aarfieb unb 
rietet fic beim 
©taten an. 



Warinabe 

JVtf 171. 
J S öutter. 
Jus. 
Sola. 



3m ?Jnfangc giebt man biefem Srqfen niäjt $u biet $ifce, 
ba fca8 £aramelfleifdj, toenn e8 niä)t mit toenig $ifee unb etoaS 
2Baj|er in'S traten gebraut toirb, eine jitye #aut befommt; 
nad) einer fyalben ©tuubeu berjlärft man bie $ifee unb lägt, 
bei fletfjigem ©egiegen, bie $eule in anbertljalb bis jtoei ©tun* 
toi fyelfbwum unb märte braten. 

359. Sammbxattn. 

3)er Lammbraten ttnrb wie ter Hammelbraten beBaubelt unb 
gebraten; beety toirb erfterer toeniger geffopft unb ift in einer bis 
anbertljalb ©tunben gar. 

$Kan lann ben Lammbraten fotoeljl, feie ben Hammelbraten 
audj in einem ©raitopfe auf biefelbe Steife, guerjt mit ettoa« 
Gaffer aar madben. 

•360. gammfaaten 

als 2öilb zubereitet. 

2Han nimmt fyierju ben einem jungen, gut gemeibeten Lamme 
bie biiben beulen, nodj mit bem &wfen baran, flopft fte einige 
Knuten, l&ft bie §aut unb alle« $ett fcabon unb legt fie 
24 ©tuttben in eine Sftarinabe, roie fceim 2&tft>»9?agout 64 
angegeben. SM man ba« $(eifdj nun braten, fo toirb c$ mit 
©peef redjt fein unb bDll gefm'cft, in eine ©ratpfanne mit brau- 
ner «utter gelegt, mit fautem, redjt fetten Walmt übergoffen 
unb, bei fleißigem ©egieften, in einer bt« anbertyato <3tunben 
tyeü&rann unb märbe gebraten. 

381. @#toeittf traten. 

^ier^u nimmt man bie $eule bon einem niebt $u Meine« 
(Scheine, fdjneibet bie ©djtoarte mit einem fdjarfen Keffer 
ftreifenmeife ober carrirt, nietyt $u tief ein, ober löft biefelbe 
au«) ganj herunter unb reibt bie Äeule tüdjtig mit ©alj ein. 

92ad) 48 .©tuuben toirb jDic Äeule aus ber ^ßöcfet genommen, 
Von ibem etwa nodj barauf liegenfcen ©al$e befreit unb in bie, 
in einem irbenen Xopjc befinbltdje 3)Jarmabe Mb. 171 gelegt, 
toqju man eine 5laj<tye SBeigtoein gegeben unb toortn man fie, 
bei öftere.«! Hmtoen$en, einige ftage liegen lägt. 

10* 



■ 



Digitized by Google 



148 



©alj. 

i »utter. 
12 Helfen. 

2Ran giebt beim 
©cfjrccinöbcaten 
©emüfe, alle Bir- 
ten ©alat, (Som 
potö u. f. ». 



i fi »utter. 
Spetf. 
Jus. 
©alj. 



SBitt man bie fleute nun Braten, ntadjt man ©utter in einer 
Pfanne Braun, legt bic Äeute tyinein, lägt fte an Beiben ©eiten 
Braun »erben, giegt oen ber SDfcarinabe barunter unb lägt fie, 
Bei fteigigem ©egiegen, in jtoei Biö brei ©tunben mfirBe Braten. 

362. <Sä)totMbtaUn auf anbete 2frt. 

2ßifl man bie £eule öon einem ©dpoeine nidjt »orljer fatjen, 
fo legt man biefetBe in einen £opf, Bebetft fte mit foltern SBaffer, 
gieBt einige §anboefl <3al£ baju unb lägt fie eine ©tunbe ge* 
linbe fodjen, nimmt fie au« bet ©rür;e, unb nadjbem man bie 
©cb.n>arte leia)t frreifemoeife ober carrirt eingefdjnitten unb mit 
Letten gefpidt, Brät man btefelBe in Braun gemalter ©utter in 
einem ©rattopfe ober in einer Pfanne im ©ratofen Bei fleißigem 
©egiegen in atoei Bis brei ©tunben tyeHBraun unb mürBe. SRan 
fann na$ unb nadj oon ber gefallenen ©rü$e Beim ©raten, 
toenn e$ nBtljig iß, ettoa« baju geBen. 

363. $uter* traten. 

• 

3Han lägt ben $utcr, na^bem er gerupft unb gefengt, toe- 
nigflen« oier Stage im toller ober in Ütyler 3ugtuft fangen, 
nimmt ü)n bann oorfidjtig and, jieBt ben Äropf Beljutfam IjerauS, 
bamit bie §aut beffelBen nu$t »erlebt toirb, legt ben Ritter eine 
©iertelfhmbe in falte« SBaffer, mäfdjt il?n fauBer unb trodnet 
tyn. Stadlern man Üjn mit ein menig ©alj auägerieBen, 
fpitft man tyn auf ©ruft unb ©djenfel gehörig mit ©ped, füllt 
ben Ifcopf mit ber unten folgenben garce, legt ©pedfcfjeiBen 
üBer ben $uter, bamit ba$ gleif<$ redjt faftig BleiBt, Binbet 
Rapier üBer ©ruft, ftropf unb ©Reutet, legt ben $uter mit 
falter ©utter in einen ©rattopf unb Brät benfelBen Bei fleigigem 
©egiegen in einer Bi$ brei ©tunben, je naä)bem er jung ober 
alt tft, gar. 

gfiUe tum firo*f be$ $uter«, 

9ttan rür)rt V« & ©utter mit 2 ©toeig unb 8 fögeft jn 
©atyne, gieBt V« <& gerieBene« SBcigBrob, 4 Sotty &videx t 2 tfotlj 
in SBfirfel gefd)nittene ©uccabe, 2 £otl) gereinigte (Sortnt^en, 
*/» SttuSfatnug, 2 ©las Seigmein unb etmaS ©alg baju, rfifyrt 
«He« redjt lotfer bur^einanber unb füllt biefe garce in ben 
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Butter. 
Jas. 



3)et traten n>irb 
gleid) oon Sin 
fang an fcfcon 
mit fräfttget 
geud)tigfeit un 
terr)alten, fo baf 
bic #aut nid)t 
jdtje unb fyart 
roerben fann, 
roaö beim 3« 
legen fefc/r fjin 
berfier) ff*. 



Ifttopf beö tytter«. $tu$ fann man nod> cttoa« töofenwaffer 
unb einige £otr> geflogene SRanbeln baju geben. 

364. Sntcn ju traten« 

9toä)bem bie Guten, tote bei Jtä, 102 gefügt, gereinigt, 
nimmt man biefelben au«, toäfäjt fie redjt fauber unb legt fie 
eine 33tertelfhiube in falte« SBBajfer. 3)ann »erben fie mit ein 
toenig <5al$ aufgerieben, einige ätoiebeln tyineingejfetft, in einen 
©rattopf in braun gemalte Butter, ju ber man gteia) ettoa« 
braune Jos gegeben, gelegt unb fetyr gelinbe, bei öfterem 23e> 
gießen, in anberttjalb bi« jtoei ©tunben, je nadffbem bie ßnten 
jung ober alt ftnb, gar gebraten. 3>ie Guten muffen mefyr 
ffynoren al« braten. 

£at man feine Jas, fo giebt man noa) etoa« ©oöa ju ben 
Guten unb ift tyierburä) bann fdjon mit für ba« ©rautttoerben 
berfelben geforgt. 

3)a« geit toirb bon ber ©auce genommen, biefe bur$ ein 
©ieb gegoffen unb $u ben (Enten angerichtet. 

365« Stüätn (junge £ül)ncr) ju (raten. 



33utter. 
€>oecf. 



£Die £flljner müf 
fen infutjerßeit 
bei ßarfer «frifee 
nur eben gac ge* 
braten »erben, 
roeil fte bann jart 
unb faftig ftnb. 
Äann man bie 
Stüdtn nt(J)t 
gteid) anrichten, 
fo legt man fte 
in einem »arm 
gemalten irbe« 
nen $o»fe auf 
einanber, giept 
bie SJratenfauce, 
»eld>e mar 
etwa« Söoutllon 
ober fautem 
{Jcatjm oon ber 
Pfanne loöge- 
Jodjt r)at, barfl« 
ber unb bewahrt 



ÜDie fetten jungen §üfyner »erben gefdjlad)tet, troden ge« 
rupft, über feuern Strohfeuer gefengt, mit »armem Söaffer 
unb Stoggenmeljl abgerieben, mit f altem SEBaffer ge»afdjen, mit 
einem faubern £ud)e getrotfnet unb 24 ©tunben in ben $efler 
gegangen. SSBiH man bie ^)ür)ner nun braten, fo fdjneibet man 
bie ©eine unb ben $al« baoon, Ibft bie ©aufbeut Äropfe, 
jieljt benfetben oorfu^rig unb gan$ heran«, ma^t unten einen 
(Stnfdjmtt, nimmt ba« Gingetoeibe , ofyne baffelbe ju beriefen, 
be^utfam herauf unb toäf^t nun mit einem faubern Xudje, »el* 
dje« in falte« SBajfer getauft i|t, bie $>ityner redjt fdt)nctt au«, 
»eil fie burdj biele« SBaföen, toenn bie $>ür)ner jum ©raten 
befrimmt ftnb, fe$r an ©efdjmacf berlieren unb biefelben, 
man fie 3« fril^ »äffy ober fogar in SBaffer legt, außerbem 
eine rctfye §arf>e erhalten. 
5Ra<hbem man bie $w)ner nun mit einigen ?rifen ©alj au$= 
gerieben, glfigel unb Seine aufgebogen unb, »eun e« nötr)ig, 
ben ©rujtfnod)en eingebrüeft, foieft man fie auf ©c^enfel unb 
©ruft redft oott mit fetngefdjnittenem @paf, macfyt ©utter in 



tt nodj 
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fie Wfl jum 9ln 
rieten an einem 
roarmen Orte 
redjt feft juge 
Decft. 



Suiter. 

üRangiebtbei ben 
Stauben Slepfel- 
(Sompotd, 5ßrü. 
neQen ober ©ta« 
rbelbeeten, au* 
Kartoffeln. 



Gfftg. 

} « »utter. 
1 ti erf)infen. 

Jus. 

9iirf)tet man ben 
©taten an, fo 

aiejpt man gut 
6auce noer) ein 
wenig Jus, be- 
freit ftc öon bem 
übetflüfftgen 
gette unb giejjt 
fte buref) ein 
£aarfieb in eine 
©auetete. 



tittem ©rattopfe ober einer £ortenj>fanne tyeTG&taun, legt bie 
£flr;ner tjutein unb brät biefelben, bei fleißigem ©egießen, Don 
oben buret) biel, bon unten bura^ feljr toenig §ifce, in einer 
Viertel * W falben Stimbe tjeHbraun. 

366. kauften ju Braten. 

SRa^bem bte jungen Rauben £ag« jubor gefd)lad)tet, gerupft, 
auf gellem ©trofyfeuer gefengt unb bann gehörig geioafcljen unb 
gereinigt flnb, macfyt man mit bem Ringer burdj bie $al«Öffnung 
ba« ©ngetueibe runb Ijerum Jo«, jiefyt baffelbe burcl) eine Heine, 
unten gemalte Deffnung fcelmtfam r)erau«, legt bie kauften 
einen «ugenblicf in falte« SSBaffer, troefnet fte, reibt fte mit 
©alj unb roenigem Pfeffer au«, brfieft ben ©ruftmodjen ein 
unb giebt ben Rauben bie gehörige frorm. 

9?un binbet man auf bte ©ruft ber Rauben eine ©pecfföeibe 
unb barüber nod). ein Seintraubenblatt unb brät fte in ©utter, 
bei bfterem ©egießen, in einer £ertenpfanne in einer tjalben 
©tunbe gar. 

SBitt man bie Rauben nidjt gleich anrieten, fo jiettt man 
btefel6en, tote bei M 365 öefdgt, in rihem trbenen £o»fe, mit 
ber ©raten* Jus ein|ftoeilen »arm. 

367. Abraten. 

2)a« Reifet) bim ober ©amimotlb barf toeber m frtfdj 
nod> m alt jum ©raten genommen »erben« 3)a« 3*unmer Dom 
Ühfy tjfc am §arteften. 

2Ran nimmt nur jum ©raten ein ^dfehnmer ober eine ßeule, 
befreit baö $letfdj bon ben üfcerfinfftgen £noct)en, <Ser)nen unb 
©äuten, foieft baffelbe mit frifäem fctftfoecl, f<r)lägt ein in (Sfftg 
getaufte« Studj r)ermn, »eldje« man nodj einmal mit (Sffig be* 
foultet, unb läßt ba« ^leifaj 24 <5tunben barin im fteüer 
liegen. 

On einer ©vatpfanne mattet man ©utter fyefloraun, legt 
{5djeioen*©ä)ut!en auf ben ©oben ber Pfanne unb ba« ju bra* 
tenbt SÖ&ilb barauf. #at bie« bei öfterem ©egießen eine r)atbe 
©tunbe gebraten, beßrent man e« erft mit bem genügen <8alje, 
gießt V4 Sanne fauren 9ttu>m barüber unb fö^rt fort, ben 
©raten, bei oieler $hje bon ofren, xtäft fleißig ju begießen. 
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l Ö Butter. 

I 0faf)m. 
1 Gitronenfauet. 

Specf. 

3u bec Statut 
Sauce giebt man 
nod> Jus, gtept 
|ic outet) etn 
Sieb unb giebt 
fie jum Scalen. 



> S Sutiec 
1-2 Sotf) SReljl. 

1 Güxonenfquet. 
| Ä. ©urgunber. 
1 Ocangenfcfiale, 
<3alj. 



Gin efter $irf#,*$mmer faraj in einer tyalben biä 

ganzen unb eine Seule in anbertljalb bis jtoei ©tunben, je na<$* 
bem baä §leifdj bon einem jüngeren ober älteren Xljiere ift, 
gar gebraten fein. 

368. £afenfciaten. 

SDer §afe toirb, nadjbem er abgezogen unb mit faftem 28af= 
[er einige ÜWal fdjnell abgetoaföen, mit einem fmfcen Keffer 
bon aßen £äuten befreit unb fo geformt, baß nur ber SRücfen 
unb fcie beulen ba bleiben, unb rety boU mit ©oeef befm'cft, mit 
faurem SRafym, tooju ein (Sitronenfauer ober <£fftg unb ein toenig 
©alj gemifcfyt, übergoffen unb eine ober mehrere ©tunben ba* 
mit 3urücfgeftettt. 

2BiH man ben #afen in ber 2ttafdjine braten, fo befeftigt 
man benfelben am ©pieße, umtoicfelt iljn mit Rapier unb tnadjt 
tyn, tote beim föinbflbraten J\& 354 gefagt, bei (tarfer §ü)e 
unb bei fleißigem begießen, 1003U man ben SRafym bertoenbet, 
too möglich in einer ©iertelfrunbe gar. 

3ieljt man eine Pfanne ober einen ©rattopf bor, fo macfjt 
man jubor bie Sutter reety braun fcarin, legt, toenn biefelbe in 
bollern ©raten ift, ben $>afen er(t auf ben SRücfen hinein, lägt 
Üm einige äftimtten auf fiarfem fteuer braten, brefyt Üju um, 
ftreut ©flfy bariiber, giefjt Satyrn darauf unb brät ujn, bei 
ftarfer $>t|e oon oben unb unter fleißigem begießen in einer 
Viertel * bis8 falben ©tunbe gar. 

369. $afent>raten mit Orangen = ©auce. 

3)er £afe toirb ganj, tote in M 368 gefagt, bcljanbelt 
unb in einem ©rattpbf in brauner S3utter gebraten, ©tatt be« 
$afym« nimmt man redjt fräftige Jus, Gitrenenfauer unb eine 
in -feine ©tteifen gelittene £)raugenfa>ale unb lagt ben $afen 
hierin, bei fleißigem begießen, gar bilnfien, toorauf man tyn 
herausnimmt 

jjp. ber 53rü^e giebt man nun ba$ in ©utter gefdjtoifcte 
WUfyr nebft fo oiel Jas, als uod) jur ©auce erforberlid) ifl, 
Iqßt bie« ge^n Minuten fedjen, giebt ein ©tiuf äuefer unb ben 
©urgunber baran unb foäjt bie ©auce nod) einmal bamit auf. 

58eim ftafigtyi gießt man bie ©aucc bura) ein §aarfteb 
unb reicht fte in einer ©auciere bei bem $erum. 
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5Buttet. 
Slawin, 
©petf. 

Jus. 



370. Otetyüljnet $u bxattn. 



mit ben <£>üf) 
netnangecfdjtet. 



ÜDtc föebfyityner »erben, na$bem ftc gerupft , gefengt, aus* 
genommen, fünf SDtinuten in f altem SQSaffer gelegen unb gehörig 
gereinigt ftnb, auf ©ruft unb Sdjenfel mit feinem Spec! redjt 
boll gefpuft, toorauf man nodj einige Scheiben Specf über bie 
^„ r ^to$jf* ©ruft binbet unb babei jugleid} ben^iHjnern bie redete %oxm gtebt 
pebgegoffen unb] SRutt »erben bie $fifyner in einen ©rattopf in tyett&raun ge* 
machte Sutter gelegt, gehörig gefallen, faurer SRafyn unb Jas 
barunter gegeben unb gelinbe, bei fleißigem ©egießen, je nadj* 
bem bie §ityner jung ober alt fmb, in einer falben bis ganj« 
Stmtfce gar gebraten. 



a i a t. 



3 Söffel Gffa. 
ß— 8 Söffet Oel. 
lSöffel {Rotwein, 
6 ljattgefod)te 

©botter. 
1 rofjeß CSigelb, 
1 «effel Senf. 
6 Kalotten. 
6afc 



2—4 Sotfc @ar. 

beüenbutter. 
2 Söffet ©o^a 

obet 

fräftige&ouiCton. 
2 CSittonenfauer. 
I ^Jrife $feffet. 
C coro 
qßimpinelle. 
Sorretfd). 
<Rod> einige Söffet 
Oel« 



371. flotf* Salat. 

55er $lfiatifä)e, §oflänbtf<$e , fotoie ber gelbe Salat mit 
rotten Rieden ftnb getoblmlidj am jarteßen, toenn bie fiepfe ge* 
fdjloffen unb frifd} oom Sanbe gefdjnittcn ftnb. 

$er Salat toirb bon ben äußern blättern befreit, alles 
Unfaubere babon genommen, bie bidßen flbern au« ben gelben 
blättern gebogen, ber innere ftopf in biet Steile gefönitten 
unb re<$t fauber in Srunnemoaffer abgetoafdfen, jebodj ni<$t 
eljer, als man benfelben anrietet; toorauf man benfelben in 
einen baju beftunmten bnrdjrödjerten 33ledj=(5tmer ober in eine 
Serbiette giebt unb tyn barin fo lange fdjtoenlt, bis alle« SBaffer 
Jerons ift 

3)ie Sauce $um Salat toirb fetyon einige Stunben bor bem 
flnridjten in ber $üdje auf folgenbe Seife bereitet 

$te tyartgelodjten unb baS rofye ©get6 toerben jufammen 
rettyt fein gerieben, ba« friföe, fetnfte $robence*£)el, nebjt bem 
fe^r föarfen flräuter* ober S3orbeaux*(Sfflg bei forttoäljrenbem 
SRityren langfam baju gegeben unb mit ben feljr fein ge^arften 
©Kalotten, Sal5 unb föotljtoem beroufdjt. 
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Statt 33ouiu*on 
fann man auef> 
etroaö gefyacfte 
gleifd).(»etee 
unter bcn Salat 
geben« 

SDic Sauce, wel- 
che übrig bleibt, 
r>äCt fid) mehrere 



Del. 
(Sfftg. 
6a 



5 



3)er Salat gewinnt feljr an <$ef<fymact, wenn bie unter 
A6t 2 genannten Ongrebtenjten afle ober bo<$ tyeiltoeife nedj 
3ur ©alatfauce gemtfcJ^t werben fonnen. 

SDer ©alat toirto nun in große ©atatieren, bi« gnr §älfte soll, 
gegeben, mit (SSbragon, ©orretfdj unb $inq>ineHe, toenn man biefe 
Krauter liebt, befhreut unb erjt, n>enn ber ©raten oorgefönitten, 
ton ber ©auce barunter gemengt. $odj mu§ man ben ©alat 
nur wenig unb beljutfam mifdjen unb nidjt meljr ©auce baran 
geben, als nötfyig ift benfelben ju befeudjten, inbem er fonft ju 
fetyr jufammetifäüt unb wetd} wirb. 

2)ann giebt man ben ©alat, na<$ ber <ßcrfonen$aljl, in ^wet, 
bret bis oier Heinere ©alatieren unb reitet iljn beim ©raten $erum. 

372. graitjöflf^er ©alat. 

S)ie grünen (Salate aller 8rt, als Kooffalat, ftittig, <Sn* 
bioien, ftelbfalat, ©runnenfreffe, ©itterfrejfe, f. g. $unbeblumen- 
©alat (leontodon toraxaenm) u. f. w. fonnen für fu$ ober mfy 
tljrer 8rt melirt gegeben unb mit rotten ©eeten ober in ©dpi* 
ben gefönittenen Kartoffeln garnirt werben. 

Oeber grüne ©alaf ift fdjmacfyaftcr, wenn man benfelben 
fdjon früfy SRorgenS oom Sanbe fdjneibcn ober fudjen !ann unb 
benfelben bann bis jum SRittag im Keller aufbetua^rt. 

SRadjbem man tyn gehörig beriefen, wäfdjt man Üjn nur 
eben oor bem ©ebraudje in faltem ©runnenwaffer , trotfnet ü>, 
wie in M 371 gefagt, rietet ü> in bie große ©alat*Kumme 
an, weldje jebodj nur tyalb gefüllt fein barf, unb förbert tyn 
re$t f&ty unb frtfdj $u fcafel 

3n bem Slugcnblide, wenn ber ©raten toorgelegt wirb, mif d)t 
man, je nadjbem bie Portion ©alat groß ifl, jwei Steile feinfte«, 
frifcfyeS ^ßrooence* ober £ucca*£)el unb einen £ljeil föarfften 
Kräuter» ober ©orbeaux*(Sfftg mit ein wenig ©alj in einer 
©auciere juf anraten, fctyüttet es über ben ©alat unb bermifdjt 
efi, toermittelft eine« $>otj* ober $ornlöffelS unb einer ba$u be* 
jUmmten ®abel, be^utfam mit bem ©alat, oljne benfelben $u 
erfölafjen unb ju jerbrüden, fo lange, bis bie ©auce fcom 
©eben ber ©alatiere oerfdjwunben ift. 

9?a$ ©elteben fann man aud) notfy ein toenig j^udtT unb 
Pfeffer ju ber ©auce In'naufttgen. 
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373. &04>f»@o(at mit (Surfen. 

£>rei Xtyeile Seoffalat unb ein Styeil feingefa>mttene ©urten, 
toie bei M. 376 angegeben, werben $ufaramen in <Salatieren 
gegeben unb mit ber (Sauce, toie bei 371 ober 372 be* 
f^rieben, gemifdjt. 

374. mtüxttx (Salat. 

3)er in ^afj unb iBaffer nic^t ju toeidt) gefönte ©tonten» 
fot^l totrb in ((eine 6tücfe geteilt, bie redjt toetd) getonten ^ert* 
bofyneu »erben ein» ober jteetmal gebrochen, bie SBurjeln, toeldje, 
wie getoitynlid) beim ©emüfc, ganj getobt fmb, toerben in $oü> 
lange, beliebige Grreifen gefdjnitten, fo toie ber abgetönte ©eUerie. 
$on bem Jfctffajai juimmt man ^unr baä innere $erj unb 
fdjnetbet baftelbe in oier £fyeile. 

2>ie $$ur$etn, $erlboIjmat, bcr Stomenfotyl unb <3ctJerie 
gerben, »enn riefelten, toie oben borbereftet, mit (Sfftg, ^>al$ 
unb einigen ?öffeln $rpo#ice*£>4 iibergofien fUtjD, einige ©tun* 
ten banu't juräcfgefieUt. 

2Kan legt bieS ©emttfe nun in bie ©alatftren, garnirt einen 
firauä bou Äptfialat ^erum, »>el($en man noft mit in oier 
XJjeite ge|djntttenen fyartgefo^ten (Jiern, ^atfoeflen, Outnbel 
unb rotten Beeten berjicrt, unb gießt bie (Sauce allenthalben 
gleichmäßig mit einem Löffel, erjt eben oor bent ©eroiren, bei 
£afel barüber. 

£)ie (Jibotter werben mit bem Cel na<$ 4Uib nadj $u ©aljne 
gerührt, bann bie ©clee mit einer Stutze tüchtig bannt burdfyje* 
(plagen unb alle« Uebrige $ur ©auce gegeben. 

375. Äotf* Salat mit 0tafcm*©aiice. 

2_4^ D t^urfic. ©«fotieren gelegt unb erft, to«nn ber ©raten feroirt, mit ber 
©gjfc ■ $Ra&m»@attce übergoffen, bie man htt^ oor bent &irrid}ten ge* 

Oe(. ° CnCe wiföt * iubem man ben redjt bwfen fauren SRatym ein wenig 
fölagt unb mit ßfftg, ©ei, 3«*« unb einer $rife ©alj abfömeeft. 

376. ©urf en * ©atat. 

* 

I $ie ni<$t au guBen, frif^pjften Surfen toerben, na$» 
|bem fte gefallt, in (frmangt&ng «ine« ©>jrfe«Jtybel$, mit einem 
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Del. 

eilig- 

6cf)nittlaucf). 

SRan tonn ben 
©urfen-@alat 
aud) mit bet 
©ouce S71 
anmengen. 



$tot>enceöl. 



SRan gebraucht 

au$ bie Guin» 
beln ^um <S»ar- 
nixen um -ftar- 
toffcl-<5alat unb 
tetroenbet fle 
ftatt eingefettet 
(Surfen au <$ä» 
ring- unb föleifd)« 



Da6 ©atjfraut 
»äa>ft nur an 
bec (lobefeite am 
SWmeöfminbe, 
ifl gefiinb unb 
l)at einen ange- 
nehmen, etroaä 
fähigen ®e- 
fcbmatf. 



Reffet tn feine ©Reiben gefdmitten, mit ^aty beftreut unfc nac$ 
einer falben «Staube auf einen SDur^fcfclag gefc$üttet, tooniber 
man einen Setter legt tmb auf tiefe Seife ben <5aft ein »enig 
anö ben (Surfen britft. 

Sttan richtet bie ©urfen bann in (Salatieren an, gießt Oel 
nnb (SfftQ barauf unb ftreut Pfeffer nnb geljacfte ^eterfllie ober 
©cfynittlana) barüber. 

377. S3ü^nen^©alat. 

Die <ßerl* ober fintyMmen müffen noäj jung fein, genau 
ben ben 0aben befreit unb, n>enu fie ju groß, einmal bur&ge» 
brennen »erben. 

Wadjbem bie 93ofynen in Saffer nnb @al$ mürbe gefcajt ftnb, 
»erben fie bom $euer genommen, einen Slugenblicf in falte« 
Saffer gegeben, beimicHjfjl auf einen Durdjfdjlag gefdjüttet unb, 
»enn ba« Saffer abgeträufelt, in (Salarieren angerichtet unb mit 
Oel unb (Sfftg iroergoffen. 

378. Outnbel ober ©aljfraut. 

Die Quinbeln, roetc^e hn iDionat Ount am ©tranbe be« 
Speere« gefammclt, bann beriefen unb ge»afa)en »erben, fehltet 
man in fodjenbe«, gefallene« Saffer, läßt biefdben nur einige 
3Me barin anffocfyai, renn fle bürfen nietjt ju toeicr) »erben, 
»irft fle einen Singen*«« in falte« Saffer, bamit fie rety grün 
Metten, gtebt fle bann auf einen Durdjfefylag, hierauf nodj auf 
ein reine« SEu<$ unb befreit fle fo biel »ie mogtia) bon allen 
Saff erteilen. 

Die auf biefe Seife getrockneten Cuinbetn »erben in einen 
irbenen %otf gelegt , mit einer $anbboH Shiij befrreut unb mit 
fo fctelem, ni$t ju fä)arfem (Sfftg ttbergoffen, baß biefelben ba* 
mit frebeeft finb, »oranf man ben totyf jubinbet unb bi« jum 
<S>ebrau<| in ben ftefler jim'icfftellt. 

©ollen bie Onmbeln nun al« ©alat gegeben »erben, fo 
nimmt man biefelben au« ber Sfcftye nnb gießt einige Söffe! boll 
$robence*Oel unb (Sfflg barauf. 

379. Kartoffel =©alat. 

Die mit btr Schale gelobten Kartoffeln »erben, nad)bem 
biefelben gefdjält, in Reiben gefdmitten, mit foQ>enfc Reißer 
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12 bringe. 

2 Q Äalböbtaten. 
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6 f)atte Grier. 

4 Kartoffeln. 
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1 Än. ©eQerte. 
12 Kalotten. 
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Pfeffer. 

©ommerwurfi. 
Q&eräud). Ddjfen 
ft unge. 

©ngef. SWufcfjeln. 
bo. (Stjampignond 
(»ebaefte gleifd) 

©etee. 
©ranate. 
Duinbetn. 

SBiQman ben<&ä< 
rtng*@alat auf' 
beroafyren, fo 
giebt man ihn 
in einen irbenen 
Zopi Derfd)lieft 
benfelben unb 
fteQt it}n einige) 



Bouillon ober feigem, gefallenem Saffer äberfchfittet unb, nach* 
bem ba« Ucberflüffige biefer fteuchtigfeit toieber abgesoffen, mit 
(Salj, feingefchnittenen Kalotten, <ßrooence*£)el unb nicht ju 
»iel (Sfftg in einer Hümme einige 2Me burchflefchtoenft unb noch 
ein toenig mann in bie (Salarieren gegeben. 

2Ran garnirt ben Startoffcl=:Salat mit in Keine ftilet« gefönU* 
tenen Roringen ober marinirten Roringen, toie bei M>, 334 ange* 
geben, fo toie mit in Reiben gef$nittenen bartgefcdjten Giern; 
auch (egt man einen ftranj bon Ouinbeln unb in Scheiben ge» 
fetynittenen rotten SBeeten; ein anbere« SJcal ton abgetönten, in 
(©Reiben gefdmittenen «Seflerie unb rotten SBeeten, ober man 
legt auch einen Strang oon ©urfen* ober ftelb» (Salat um ben 
Kartoffel »(Salat. 

380. ^drittfl * Salat. 

» 

2)hn nimmt ungefähr bie $älfte ber (Sauce, toie beim (Salat 
M 371 angegeben, rührt Vs tanne Sein, ein toenig Sohan* 
ntetrauben^elee, bodj nur fo biel, ba§ bie (Sauce baburd) ge* 
milbert toirb , ettoa« ©auce oon eingefefcten Ctyrfotten ober 
©urfen baut, unb legt juerfi bie ein toenig au«getoä'f[erten, oon 
ben (träten befreiten unb in lange (Streifen gefdjnittenen §äringe, 
nebft ben gemachen Kalotten, hinein, bamit bie $aringe mari» 
ntren unb ftch au« einanber geben. Saljrenbbeg fdjneibet man 
nun bie In'eneben genannten Ongrebienjien in ©trohhalm breite, 
einen bi« jtoei 3oH lange ©treifen, mengt Wirt Rammen, 
fdmietft ba« ©anje, toenn e« nötl>ig ift, noch mit ©al$, £)el, 
Sein ober (Ef|ig ab unb rietet ben ©alat nach ©elieben an. 
Gigelb unb (Sitoeig fyaeft man jebod) jeteö für fu$. s Diit einem 
Xtyil berfelben, fotoie mit ^eterfüie, rotten Söeeten, (Sappern 
u. f. ». garnirt man ben angerichteten (Salat 

Hann man bie toeiter unten angegebenen 3ngrebien$ien ober 
einen Ztyii berfelben nodj an ben ©alat geben, fo getoinnt ber* 
fette babura? fe^r an ©efehmaef. 

3um $äring.©alat barf ber (Sffig nicht $u föarf fein unb 
aita^ nia^t $u biel baoon genommen toerben; flatt be« Sffig« 
fann man auch Sitronenfauer unb flatt be« Sein«, Safier 
nehmen; ftatt be« Halb«braten« ba« ftleifch oon gebratenem @e* 
fiügel unb ftatt ber $>äringe auch 1 bi« 2 ©arbellen, bie 
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nid)t »orrjanben 
ijt, alö: SWu. 
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bem Salat eilten no$ ferneren ©efdymacf geben; übertäubt mu§ 
man jum §äring* Salat feine orbinären bringe neunten. 

381. ©arbeHe n * Salat 

SDie Sarbellen »erben ein toenig, je na^bem biefelben faljig 
fmb, in SHildj nnb äßaffer gelegt, bann abgetroefnet , bon ben 
©raten Befreit, nodj cinntat in ber £dnge unb ©reite burebge* 
fc^nttten unb mit einigen Coffein 2Bein unb ben feingefyacften 
Sljatotten übergoffen, bamit bie Sarbellen ben ©eförnadf berfelben 
gewinnen. 

9fodj einer Srunbe nimmt man bie Sarbellen auä biefer 
Sritye, träufelt fet)r wenig Gitronenfauer , Pfeffer nebft Del 
barauf unb rietet ben (Salat auf Keinen Vellern ober in einer 
(Salariere an, worauf man it)n mit aufgerollten Sarbellen, mit 
in «Sdjei&en gefdjnirtenen , fyarrgefoebten ©ern, Sabbern unb 
Sdjnittlaudj garnirt. 

9ttan fann $u bem Sarbellen* Salat nodj golgenbeö l)in$u* 
fügen, al$: auß ber Sdjale befreite ©ranate, in ©Reiben ge* 
fc^nittene Neunaugen, in (Streifen gefdjnirtenen , geräucherten 
£ad)8 ; bann nimmt man bie (Sauce, wie beim §aring«Salat, baju. 

382. gif^c@atat. 

«ucf> gifö* Salat in ©elee. 

(Die ftarpfen unb $>edjte eignen ftdj, il)re« garten gleifdje« 
wegen, am Bellen jum Salat, inbeg fann man alle Slrten ftifdje, 
gefönt, gebämbft ober t)ell gebraten, t)terju nehmen. 

9cadjbem man biefelben bon ben ©raten befreit, werben fte, 
wenn fte fatt geworben, nebft bem jarten, »eigen ^leifdje bon 
gebämbften ober gelösten jungen ,$fir)nern in beliebige (Streifen 
gefdjnitten, worauf man bie au« ber (Schale befreiten ©ranate 
baju fdjfittet unb ba« ©anje bann mit ber Sauce*2Hagnonnaife 
M 161 bermiföt, welche man, wenn e« nötfyig iß, ttodb, mit 
SBein berbünnt, mit ßirronenfauer, Del unb Sal$ abfajmerft; 
ober mit ber Succa- Sauce, mit Sauer unb Salj abgefömeeft. 

(Der ftifdj* Salat bebarf biel Del unb toenig Sauer, unb 
fann man ju ber Sauce nodj ge^aefte ftleifcfy * ©ele*e geben. 

3fr nun ber Salat auf Keinen Vellern ober in Sola* 
rieren angerichtet, fo berjiert man benfelben mit aufgerollten 
Sarbellen, SRufdjeln, (Sabbern, f aurer ©ele'e unb Sdpüttlaudj. 
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(Siebt man ben ©alat in (Selee, fo fliegt man bon ber 
©elce M 285 ober 286 einen Ratten 3cü ljo<$ in eine mit 
£>et ausgefallene ftorm. SBemt biefe ettoa« fletf getoorben, 
ber$iert man bicfelbe mit buntauögefdr)nittenen , Ijartgefocfyten 
(Sterfc^etSen f ©tretfen grüner (Sf jiggurf en , <Sdt)mrttau^ , $eter* 
ftlie u. f. to., giebt ben tote oben angemengten, gehörig abge-- 
febmeeften gifcfyfalat belnttfam mit Öelee burdjgoffen, darauf unb 
ftür$t ir)n, toenn er falt unb jteif ijt, auf eine Anrieb, tefdjüjfel. 
SDcn föanb ber ©Rüffel gamirt man mit Neunaugen, ÄrebS* 
fct)män3en ober grünem ?aub. 

* • ■ 

383. ®xax\aU<5alat. 

| $)erfelbe ift ganj, toie Bei M. U2 angegeben, ju bereiten. 

384. Rümmer * ©atat. 

| Skrfelbe ift gleichfalls, toie bei JVSl 134 gefagt, $u beljanbeln. 

385. StxtUs<5atat. 

I Ueber ben ftrebS 'Salat ift ftyon baS ftötl;ige bei M. 137 
I flefagt. 

386. £üfjner * Salat. 

£ic jungen Jpityner fmb r)terju am ^arteften , toenn fte mit 
Butter, ©dünten, (Sitronenfauer, öoutllou unb 2Beigtoein, too* 
Pen bicfelben aud) einen febr fräftiaen (Sefdraiarf erbalten. aar 
gebünjlet finb ; t)at man inbefj übrig gebliebene gebratene dürfen, 
fo finb biefe and) fet)r gut jum ©alat ju beuufcen. 

£)ie $ülmcr toerben in fedjS bis a$t Sterte gefdjmtten, fo 
oicl als moglidj, ofme bie $orm ber ©tücfe 31t beriefen, oon 
ben tnedjen unb ber $aut befreit, ein toenig mit Sitronenfauer 
beträufelt unb jurüdgefteHt. 

3u einem Sfyctfe be« ^eU gehaltenen burcfygegoffenen ftonb«, 
toorin bic fcüfaer gar gemalt fmb, giebt man ba« in Söutter 
gcfdnoi§tc mty, fotft i^n .3» einer bünbigen $auce unb rül;rt 
biefe mit ben gibpttern ab, toorauf man jle, Harbern fie ganj 
falt geteerten, ju ber §älfte ber £ucca*©auce, toeldje JV& 160 
befdjricben, giebt unb nodj mit (^alj unb Sitronenfauer abfdjmecft. 
PIß mau uuu anraten, fo tauty man baö ^nerfleifö 
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in biefe bufe ©attee, fc bag bie ftletfeftiflrfe bamtt überwogen 
toerben, rietet fte auf einer ©Rüffel Sergformtg an, träufelt 
etn>a$ (Sttronenfauer barüber, tegt nun, fo fjeer) atä mögfidj an 
biefetben fjinattf, flehte, in t?rer 2fyei(e gefeftntttene ©alatfb'bfe, 
in bier 5tt)ette gefdjnittene , f>artgefoc!)te ©er, aufgerollte ©ar= 
betten, garnirt ben 9fanb ber ©a)üffe{ mit f aurer ®elee unb 
ffreut (labbern über baä ®an$e. 

387. £ityiier*, gtfdj* unb Jfotyfs Salat. 

3)ie jungen §üfmer teerten, tote bei Act 386 gefagt, totvif 
gebfinpet, roerauf man ba$ Söruftfleifdj berfelben, nebjt aßen 
übrigem jartjen toeigen ^eifdje, in bünnc, einen 3 0U * fl ro 6 c 
©Reiten fdjnetbet. ßu bem ftonb, toorin bie §ülmer gar ge* 
maöb,t fmb, giebt man ba« in Butter gcfä>>ifcte 2ttet;l, lägt bie 
©auce bamit redjt bünbig fodjett, rityrt fte mit ben ©boitern 
ab unb gießt fte burdj ein £>aarftcb. 

9?un fdjfä'gt man bermittetft einer 9tutf;e in tinem grogen 
£obfc V« $1 feine« <Probence = £)et mit reidjlidj fo biel faurer 
$(eifaV®eIee $u ©djaum, giebt von ber fatt geworbenen ©auce 
nadj $erljä(rttig baju, fdjmedt ba3 <35an$e mit ©als unb Sauer 
ab, mengt ba8 Steife!^ r *> Ctt " l SBoffcr unb ©alj nidjt $u »eidb, 
abgefodjten unb in (Stüde aefdjnittencn 331umenfob,(, fo toie ben 
in einen groge ©rüde gefdmittenen gefegten ftifdj, barnnter, 
füllt biefe Waffe in ©taS* ober ^caan*©$üjfeln unb fleüt 
flc fatt. 

Söeim 2foridjten garnirt man bie ©djüffeht mit fcartgefodjten, 
ht ©Reiben gefa^nitteuen (Stent, ©^rbellen, labbern unb Äopf* 
falat, ©djinitflaud) unb ®ete'e. 

$)a6 ^tjcfyfleifdj fann fyterju bon Äarbfen, $edjten, ©et* 
jungen, (Steinbutten ober bom fötbtfau genommen »erben. 



388. 

4—6 $u!)nei. , 
£ S 6d)in?en. 
| «8 »uttet, 
4 Sotf; €ped- 
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1 (Sttonenfauet. 
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1 Soif) 3Rer;l. 
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<§ü$net mit @auce*3Jtoöttotmatfe unb Äo^ffdat. 

./' " • 

9Kan Wfcnpet i>ie $üimer, »ie bei M. 386 ^fagt, fäiteibet 
fte in Heine, pngerbufe ©treifen, giebt #t *er ©ance, »orin 
*ie :$iu)ner gar gemacht unb toeu^e bom §ette befreit ifl, ba« 
gefdpDtyte Wlfy\ t fo bag biefelbe batabtg rovet, riu;rt fte noch, 
mit einigem Eigelb ab unb ffcreidjt fte bur^ -ein ©aarfleb. 

^an)ban biefe ©ante ganj lalt geworben ift, r%t mm flc 
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Äalböbtaten. 
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^(nd)ODiö. 
©arbellen. 
Äottje Seeten. 
Singef.Gljalotten. 
©ucfen. 



ju ber (jätfte ber ©auce*2Ragnonnaife M> 161, ober noä) 
beffer ju ber ©auce M. 160, giebt nod) ba« nötige ©alj, 
(Sitronenfauer ober flräuter*(Sffig baran, mifd)t nun ba« §fifyner* 
fletfd), bie ton ben (Skalen befreiten ©ranate, fo tote ben in 
SBaffer unb ©alj, nidjt $u toeid) gefönten in ©tfirfe geseilten 
Slumenfotyl nebfi ben äBurjeln baju, unb füllt biefe SRajfc in 
©datieren. 

2)ic £>berfläd)e garnirt man mit fanrer ®elee unb aufge* 
rollten ©arbeHen, garnirt einen $ranj bon, in bier Xfyeitc 
gefdjnittenen , Heinen ©alatfbbfen tyerum unb (freut (Sabbern 
barüber. 

389. gteif^* Salat. 

Sitte fyienefcen genannten Ongrebienjien toerben in ©tro^atnt 
breite, einen bi« jtoei lange ©treifen gefdjnitten, mit ber 
©alat*©auce Ml 371 angemengt unb nad) belieben mit ÜDhi* 
fa)etn, tyartgefod)ten Qriern, Sabbern u. f. to. garnirt. 

9Man fann biefen ©alat nod) fd)ma<fyafter mad)en, toenn 
man gefodjten geräudjerten ©d)infen, gebwfelte Dd)fenjunge unb 
geräucherten £ad)$, Sitte« in ©treifen gefdjnitten, barunter mifd)t. 



«epfeC. 
Sucfet. 
(Sanet)!. 
SBeipwein. 

5)iefe«?U)fel.6om 
potiji bad fetnfie 
in feinet »tt unb 
fann, wenn e6 
folt ijr, aufo«' 
ftfyebene SBeife 
garnttt roerben 
mit farbigem Gfte 
mit Slpfel. 
©etee u. f. ». 



& $ m p 0 t 

390.B^f^ s 6onH>ot. 

2)ie ©orGborfer*, $rin$», (Srabenfteiner ober eine anbeve 
©orte feiner Slepfet, »erben gefd)alt, in jtoei Steile gefd)nttten, 
bom #enu)aufe befreit, toorauf man an ber äußeren ©ehe ber 
Sänge nad) biete feine ©nfd)nitte mad)t. 

3flan legt biefelben auf ber runben ©eite in eine (Safferofle, 
in toeld)e man einige ©tüdfe (Sane^l, einige Waffen SBeißtoein 
unb nad) 33erl)altntf$ nid^t flu toenig j&wtzt gegeben, fod)t bie 
Sleofel mm, nad)bem bie <£afferofle mit einem ©edel berfdjloften, 
einige Ginnten, lefyrt bie Siebfei barauf mit einem ©led)fd)äu» 
mer um, fo bajj bie runbe ©eite oben lommt, lägt fie juge= 
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«epfel. 

Gorintfyen. 

3ucfer. 



«epfel. 
3urfcr. 
Ganef>l. 



$>ie[rt<5ompot ifi 
angeturnt DOtl 
(Sefcfcmacf, (jat 
ein födneö Sin» 
feljen unb liefert 
ba« boppelte 
Duantum , Da 
eö ntd)t fo 
fammenfäat,roie 



«epfel, 
3utfer. 

(Sitronenfcfjale. 



betft triebet etntge ÜRinuten feeb/en unb nimmt bie ^epfcl naefy 
unb nadj, fo nrie ein ©tü<f mürbe ift, au« ber SBrülje. 9hm 
giebt man no<$ SBein unb 3uder in bie (SafferoHe unb fäljrt 
fort, bie übrigen 2Tebfel $u fodjen. ©inb biefe nun alle gar, 
gießt man bie SBrfitye, bie ftdj auf ben Hebfeln gefammelt $at, 
in bie Safferofle, fodjt fic jiemlidj ein, mobei fie jeboa) eine 
fyeöe, ttare ^arbe begatten muß, unb gießt fle über bie ange- 
rüsteten Helfet. 

391« 9tyfcl * (Sontyot mit (Sorint^en. 

2) ie fäuerltyen »Ce^fct »erben gefallt, in «eine SBürfel ge* 
fönitten, mit wenigem SGBaffer unb &udtt mürbe gefönt, fo 
bafe bie SBürfel ganj bleiben, bie mit Söaffer unb £uifer be* 
fonberS gefegten (Jorintljen, nebfl einem Stücken ©utter, ba$u 
gef^üttet, unb Wenn e* n&tyig, nodj mit &udtx abgefc^merft, 
worauf man bie« (Sontyot in Som&otieren anrietet unb mit 
3urfer unb Sanetyl befrreut. 

» 

£)ie fäuerliajen, geseilten Steifet werben in beliebige ©tfiefe 
gefdjnitten, mit bem gehörigen SBaffer unb &udtx $u fteuer ge* 
fleOt unb, $ugebecft, eine SMertelftunbe rafdj getobt. 2$enn bie 
He^fei gar finb, rüfyrt man fte burdj einen 33ledjburcbjdjlag, richtet 
baä 2Wuß in Otontbotieren an, fhet<$t eä oben mit einem SWeffer 
glatt unb berjiert es, inbem man 3 u <to «nb Sane^l ftreifen* 
ober carreauweife barüber frreut. 

9?odj beffer ift e$, man fa^netbet eine gute ©orte gemalter 
Helfet in bier Steile unb fo<fot fte in einer flauen Saff erolle 
fefl jugeberft, in ntcfyt 311 wenigem SBaffer unb 3"^/ fünf 
2Hinuten auf rafdjem fteuer. Söenn fte nodj $iemltdj ganj unb 
faum mürbe ftnb, legt man fte leitet unb loder in bie (Som* 
Rotiere. 

'.«..1 /• ■ ••' '.1 

393. ©ettotfitetc fletfel. 

3) ie getrodmeten ober fogenanntett 93acfa>fel werben erft mit 
faltem, bann mit »armem ©öfter abgewafdjen, Stbenb« juoor, 
ober bca> einige ©tunben, reidjlidj mit SBaffer bebeeft jum HuS* 

11 
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Siebt man bie 
$8cür)e feimig, fo 
tüt>rtmangulefet 
einen f)alben?öf 
fefooUÄartoffet. 
oberStärfeme&l 
bacan. 

89en>afn;tmanbad 
gefönte Dbfi 
einige Sage auf, 
fo muß baffetb 
mit bec 93rüt)e 
bebecft fein. 



Bucfet. 
(lanerji. 
Kartoffelmehl. 
(Sitronenfcf>ale. 
SBetn. 
jDbjtfäfte. 

Äocfienbieöicnen 
nid)t fdion Don 
felbjl toU), fo 
giebt man nod) 
jeitig {Rotfjroein 
unb einige oot» 
banbene ßbjr. 
föfte baian. 



Pflaumen. 
Surfet. 



befynen roarm gefteflt , bann in einet »e^innten berfcf>toffenen 
GtafferoÜe mit bem nötigen j&udvc unb ber (Sitrancnfchale fort« 
icäfyrenb, bodj gelinbe gefönt unb immer mit fo bielem SBaffcr 
unterhalten, bog fie fich gehörig au«be^nen Tonnen. 

Sinb bie Slepfcl mürbe, mal eine bi« jmei Stunben erfor* 
bert, giegt man bie ©ritye babon, focht fle 6i« auf bie nötige 
Quantität ein, fchmecft nad) bem &udtx, gicbt bie Sauce ü&cr 
bie ftepfet unb fteHt biefe in einen irbenen Zopi falt. 

flüchtet man bie Slcpfel jum ©raten in ben (Sompotieren an, 
fo »erjiert man biefelben mit in ferne Streifen gef^nittenen 
Sitroncnfchalen. 

394. grtfdje »inten. 

(Sine Sorte SBirnen, toeldje fwh jum lochen eignet unb nicht 
ju ^art ift, wirb gefdjält; oben an ber ©lume fdjneibet man 
freujtoeifc nic^t ju tief ein unb befreit ben StieJ ber S3irne mit 
einem 2Weffer bon ber äugern 9(inbe. 

2)ie S3trncn »erben mit faltem SBkffer, 3 u ^ er u|tD einem 
Stücf (Eantty, in einer berjinuten (SafferoIIe gugebecft, in anbert* 
halb bi« jtoei Stunben gar gefönt, ßct« mit ber gehörigen %tu<fy= 
tigfeit unterhalten unb öfter umgefd^enft , bamit fie nicht an= 
brennen. 

Oft bie Sauce auf ben ©irnen nicht jur Genüge eingelocht, 
fo ffrcut man einen fleinen ?Bffelbott Kartoffelmehl barüber unb 
fdjmenft pe bamit burdj; ifi bie« jeboch nicht ber gatt, fo ber* 
fährt man bamit, toie bei ben Siegeln M* 393 gefagt, focht 
bie SBrüljc ein toenig ein, rietet bie SBirnen in Qompotiereu an 
unb berjiert fle mit in Streifen gefchnittenen <Sitronenfct}aten. 

395. Oetrccfnetc Sßitntn. 

| SDiefettcn toerben toie bie Hetfel 393 gelocht unb am 
gertajret, 

396. gtifdje Stoctfdjen ober Pflaumen. 

92a<hbem man au« ben 3 tte ^ en Steine gefachten, 
toerben fle mit tymtityn'otm Bwfer oeffceut unb eine. h<*ftc 
Stunbe bamit jurüifgeftellt, toorauf man fle in einem irbenen 
fcopfe ober einer berjinnten (Safferofle in ^c^ficn« einer Viertel- 
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ftunbe, unter öfterem Umföwenfen, gar ioty unb in ben <£om* 
Rotieren anriebtet. 

9Han fann bie« (£emoot mit in Butter gebratenen unb mit 
3ucfer beßreuten ©robfdjeiben garniren. 



.0: 



397. Gatljattnen * Pflaumen ober getrotfnete 3to*tfd)cn. 



Raunten. 

(Janeljl. 

Surfet. 

öittonenfc&ale. 



$ie frcmjofifa>n, ©orbeau^er <£atl>aritten • Pflaumen (htb bie 

beflen; man toäfdjt fte nur einmal ab, wetdjt unb fefy fte tote 

bie «ebfel Jft 393. 

9tn*«cfL Wlieä aetwttiiete Obji wirb jaster unb fc^nedec wÄrbe, wenn man baffelbe 
iUDoc einige ©iunfcen mit beut 3Bo(fer, worin ed gefönt »erbtn foü, an einen »armen 
Ott jum Söeid)en unb Sluöbeljnen jieQt. 



$rimetlen. 
(Sitconenfdöale. 



2ä@tad>elbeeren 
2 8 3urfer. 

SMcin fann bie 
Stachelbeeren 
aud> mit C^qo 
unb Gifdjnee ge- 
ben, wie bei ben 
^ot)annifttrau- 
ben J\S 400 be- 
(^rieben ift, 
bann nimmt man 
nod) 

SSago. 



398. <S«n$ot toon gpräudlen. 

$)te brünetten, toetc^c gero'd^nttc^ bidjt anetnauber Heben, 
pflüeft man leS, wä*fd)t fte ab unb fhfft fte mit fattem SBaffer, 
bem nötigen 3 u *cr unb ©tronenfdjale auf« fteuer. SBenn fte 
anfangen $u fod)en, fo ftnb fie gewö^nlraj aua) fdjon gar; jre 
sedieren fefyr an ©efömacf, wenn fle (Sngcr fodjen af$ Trotzig 
ift. (ginige $rifen ßartoffelmelH' fann man barüber ftreuen unb 
bie ^rfinetlen fcamit nmfdjweufeu. 

Wlan fann ftatt Sßaffer audj 3£ein $a ben ^ßrünetfen nehmen 
unb fle n>ie bie Satfäpfel Jto 393 anrieten unb garniren. 

► • » ' 

9iodj unreife, fyarte (Stachelbeeren »erben ben ben 23lumen 
unb (Stieteu befreit, in fj^e^beS SSBaffer geworfen unb einige 
flttale barin aufgefaßt, benn ba bie (Stachelbeeren fefyr biete 
(Säure Ijabcn, fo ift e« gut, wenn biefeiben einige ßeit tn bem 
2r?afier liegen bleiben unb ein wenig aufbringen, bannt bie 
Sctsre beffev fcrauäjieb^, worauf man fie auf einen 3)nr<$fd}lag 
fajüttet 

SRun recb.net man ungefähr auf 1 (Stachelbeeren 1 Bmfet, 
taudjt ben in ©tiefe gefdpagentn 3***«* « Mte* SBaffer, focb.t 
ifa ewige Sföafe auf, f chattet bie ©ta^etbeeren oem Eitr^fdbjlag 
hinein unb laßt ße et« wenig: bäumt auffodjen; boo} »üjfen (le 
fo t)eil wie mögltdj bleiben. 

3ß btc • 33rm)i ju bim» geworben,- fo läßt man fte nodj 

11* 
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einfodjen, na<$bem bie (StadjelBeeren mit einem ©Räumer in bie 
(Sompotieren gegeBen finb unb giegt fie bann falt üBer bie <Sta« 
dfye (Beeten. 



4( 



So^anniötrauBcn * gom^ot 



2 S Sofjanni* 
trauben. 

12 ©roeif. 
| 6090. 



öeme ncme ^roie« 

ba tfe. 
£)bftfüfte. 
3ot)anniötrauben 

6aft_ . 

SRan öerjiett bted 
Gompot mit 30. 
t)annt6ttauBen» 
©et£e. 



1 ff 0lei«. 

2 Ä. SBaffer. 
* Ä. Sein, 
i $ 3utfct. 
2-4 Zoti) ©uttet. 
4 Gittonenfauer. 
i (5ifconenfd)aIe. 

S)a üiefc Seine 
grau fodjen, fo 
nefyme man ^iec- 
ju (Rheinwein 
ober Haut 
Barsac. 



$ie OotyanmStrauben »erben Don ben (Stielen geffreift, mit 
bem &u&<x nnb bem troAten, Heinförnigen (Sago befheut, $lle$ 
in eine toerjinnte <£ajferot(e ober einen irbencn £opf gegeben unb 
äfften* eine SBierteijhtnbe gefönt 

hierauf rfityrt man (eife ben ftetfen ßtfönee barunter, nimmt 
bie (Safferofle fdjnetl fcom fteuer, rietet bie« <£ompot gleich in 
ben Sompotteren an unb fleHt biefe faß. 

401. 3toie6acfs6om^öt. 

9Jton nimmt gehörig mit j&udtx gefönten frif$en 3o$anniS* 
trauBenfaft, oermifty tyn nadj ($ef$ma<f mit faß eBen fo oiel 
SBaffer, legt bie Keinen SmieBacfe einige Minuten hinein , fo 
baß biefetBen oon allen (Seiten Befeuertet »erben, richtet fie 
barauf in (Sompotieren an unb gteBt üBer jeben 3^^^ no$ 
fo btel (Saft, bag biefe baburdj »etdj »erben. 

Wart fann audj uerfduebene Obßfäfte mit OotyannidtranBen« 
faft, SBaffer unb geläutertem j$»dtt na<$ ©efömatf mifd^en unb, 
»ie gefagt, bie 3tti*&«<fe barin meinen. 

33eim $uirid;ten legt man bann nodj einen £fyeil eingemachter 
SMcfbeercn, Äirfcfyen ober 3o$anni«trauBen barfiBer. 

402« ttmtyoi öon Ref*. 

£>er Befie 9?etö tohrb ge»afd>en, mit fodjenbem SBaffer einige 
Minuten abgefegt, auf einen 3)ura)fd^ag gegeben, bann in eine 
»erzürnte (Safferofte mit 3»ei Mannen »eicfyem toetyenben Sßaffer 
gef glittet unb in einer tyatBen ©tunbe, ofyte ju rühren, re$t 
n>ei$ gefodjt 

Söenn ber föei« ungefähr trotfen ifi, giebt man ben 3u<fer 
unb ©ein baran, lägt tyn nodj cht »enig bamit bur$fo$en 
unb gießt bann naety (Sefdjmadf ben ausgepreßten Sitronenfaft 

hinein. 

lycan rann r;ierauj t>te taue aoutter an oen weis rubren, 
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toeil ba« @anje baburtf) ftdj fceffcr berbinbet trab gartet toirb; 
tnbeß tonn ber 9?etö aud) ofyne bie 33utter gegeben toerben. 

9Ran muß ben 9ta« toeid} fod)en unb tyn nidjt ju trotten 
anrichten. 



Sötten unb Stuften. 



1 3utfet. 
i $uber. 
9—10 ©et. 
1 Gitronenfauer. 
1 ©tronenfdjale. 

3öi(l man ben 
^iScuit einige 
Jage faftig er- 
halten, fo fteüt 
man benfelben 
im 5te0er an bie 
Srbc, moburd) 
et fefyt an ©af 
ticjfett gewinnt. 



11 Surfet. 

12 Sott) «Pubet. 
12 Sotlj SRef)l. 
10 aanjc (Stet. 
12 Sibotter. 

1 ßtttonenfdjale. 

9Ran fann aud) 
auf t>ier platten 
SRarmelabe jhei« 
d)cn unb bann 
jebe statte auf« 
roaen, unb rief)- 



403. SdiStuiL 

2)er fetyr fein geftebte, gute 3«^« toirb mit bem <£tgeü> 
unb bem ©auer einer Zitrone eine ©tunbe gerührt, bi« bie 
2J?ajfe SBlafen jeigt, unb bann ber redjt fleife, mit einigen 
tropfen (Sitronenfauer gefdjlagene (Sifdjnee unb ber bur<$ ein 
©ieb geriebene $uber, l&ffcltoeife, ein« um'« anbere, fetyr leicht 
baju gerührt, bamit bie SJtajfe red)t fdjäumig bleibt. 

üDie formen »erben mit SButter au«geflrid}en, mit redjt fein 
geflogenem B^^^d au«gejheut, bie flaumige SJtoffe hinein- 
gefüllt unb in einem redjt Reißen Dfen gebarten. 

(Sin großer ©i«cuit barft bann 15 bi« 20 iDtomten mtb 
bie 8t«cuit« in flehten formen $&djfleu« 10 ÜRiratten. 

tiefer S3i«cuit wirb fe$r fööu, menn man erfl geübt im 
©arma^en ifl unb ben regten ®rab ber $ifce eine« Ofen« 
ober einer £ortenj>fanne, bie baju erforberlwj ifl, fennt. 

404. aSiScutt auf anbete %xt 

SDfan fcfylägt in einer großen (Jafferolle ober einem trbenen 
Sopfe ba« (Sitoeiß $u einem redjft fletfen ®$nee, gie&t bann 
beljutfara ©gelb unb fein geflebten j$adtx nadj unb na$ baju, 
fdjtögt babei bie SWaffe immer auf madiger $i$e, nemli$ auf 
einer Reißen platte ober toenig Äoljlen, bi« jle mil4t»arm ifl, 
fhUt ben £opf bann in falte« ©affer unb $&rt ntdjt auf, gelinbe 
$u fragen, bi« bie SBärme toteber berfcfyounben ifl, bann mengt 
man erfl ba« burdj ein ©iefc gegebene Whfy unb Sßuber l&ffet- 
roetfc befyutfam mit ber 9hrt$e baju. 
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tri bami biefe) 9fun beflreidjt man jtoet (öprmgfermen oon gleicher @röße 



»iebet in €d)ei 
bengefcf)nlttenen 
Kotten ftanjfor« 
mig ouf einer 
@d)üffel an. 
3)a8 einmengen 
biefeö 93idcuitd 
wirb im ©anjen 
J ©tunben er- 
forbern. 



mit Söutttr, befrreut fic mit fein gefteßenem .^toiebaef, giebt bon 
ber 5öt*cuitmaffe einen Hebten #ingerbid tyinein unb batft fie in 
einem .nidjt 31t Reißen Ofen in 8—10 Minuten ^eOgelS. 8uf 
eine ber gebaefenen platten Preist man einen ©trolftafm bief 
gru(^($etf e ober SRarmelabe, »orüber man bann bie jtoeite legt. 
Wlan Dcrjiert ben äwfcn naa> ©etteben ober pubert 3urf er barüber. 

23on ber oorfhljenben Sflaffe »erben oier statten ober j»ei 
äiemlidj große Sorten. 

flftan faun bie &uü)en auefy uoefy einmal fo tief batfen, fie 
bann mit einem großen $ud)enmeffer burdjfdfyneiben unb bie 
SRarmelabe bajtoifdjen fhetä^en. 

405. <3ä)iä)t*%QXtt mit Gljofolabe. 

Die au6ge»af$ene nnb »ieber fetjr rroefen gemalte 33utter 
»irb ju ©atme gerührt, bie (Sibotter unb ber feine Burfer nadj 
unb nadj baju gegeben, Slfle« jufamincn eine tjalbe ©tunbe ge- 
rührt, ba* burdj einen £>urdjfdj(ag geriebene 2tte!j( mtb $uber 
nadj unb uadj ju ber SÄaffe gemifdjt, bann erft ber fieife ®* 
fc^nec betjutfam unb leicht baju gemengt. 

9hm tyat man j»ei g(eid) große, runbe, mit $3utter ober 
2Baa>$ befiridjene flu<!r)enbled)e, auf bie man bon biefer 9Waffe 
mit einem SMedjmeffer fo bief ftreify, baß brei bt* oier Ratten 
baoon »erben. 

SMefefben muffen rety rafdj in einem Reißen Ofen in »enigen 
Minuten baden, bamit fie eine ^eHe, faß »eiße ftarbe fyaben. 
9Wan glaubt bann getooljnh'dj, baß fie nodj nidjt gar finb ; toenn 
fie jebodj fa(t geworben, fhrb fie torfer unb faftig, »ofyngcgen 
fie trorfen »erben unb an @efa)matf oerlieren, toenn man fte 
länger im Dfen (aßt. 

$ie jtoeittn, tfenebe» gefcnben 3ngrebienjiett »erben, naa> 
bem bie S&ofofote auf einer Stabe getrieben, mit berfelben eben 
fo lange ger%*, angemengt nnb gebogen, »i« bie juerft beerte* 
benc 9)faffe» 

SRun ina<fyt man eine $5amßC'@reme fcen ben ad 3 ^ierneben 
genannten •3ngrebten$jen , bewirfst fie nnb f$(ägt fte mit einer 
SRutfce auf beut fteuer bi$ jnm Anfange be8 ftodjeu«. Sin 

lorte genommen man %nt * ^ «mmenfägen , fo frreta)t man auf jebe platte 
»«ben. ein »enig bon ber (Srtone, bamit ber fluten nio}t yi »eidj 



J $ 3utfer. 

| S Suttet. 

8 Eigelb. 

3 «Simetp. 

I $ 2Ref)l. 
} $uber. 

i ©ttonenfcfjale. 

| fj S3uttec. 
| Surfer. 
8 (Sigelb. 

3 CSiroei^. 

4 fi ^ube*. 

1 'S 5TOer)I. 
^ ft gute Sf>ofO' 

labe. 
JV? 8. 

2 gange (Ree. 
4-6 (Sigelb. 
4 Sott) 3urf«. 
J 6t. »aniOe. 

(S anef)l. 

SWan fann ernj 
$orte oon ad) t 
platten, ober 
auef) »roei Kot- 
ten, jeoeoonoier 
platten, t)teroon 
machen. 

6ß muf gute fette 
Butter, »eiche 
feine SRilcfttbeile 
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6 gonje ©et. 
4 cof)e (Sibotter. 
9 bottget. btto. 
i 9 »utter. 
12 Sotb Surfer. 
12 Sotr, 3Wct)t. 
6 Sott) fafc 
SRanbeln. 

1 (Sitronenfcbale. 
8 Äöcnec tobe. 

mome obet 
(Sanerjl. 

J Ä. Sia^m. 

2 flanke Gier. 
4-6 ©gelb. 
1 8otr) 3ucfer. 
{ 6t. ttaniue. 



SWanbelfhuben. 

£eig. 
®d)aumpubbtnn 

toon 6 (Siroeif). 
1 Sitronenfcutet. 
3ofyannidtrauben 

iÄ.©diIagfar)ne. 

1 6t. ©aniQe. 

2 Sotlj 3urfec. 

SRcm fann ond) 
6 — 10 etürf 
fe^r fein qeFjacf te 
bittere SWcmbefn 
jubet^ubbtngö- 
maffe geben. 



wirb, «üb legt ein« unt'6 anbere, eine wetge unb eine braune 
platte. Oben anf wirb (eine (Jrßme gcflricr)cn ; boaj betreut man 
ben ftud^en mit 3uder, übet man maty einen 3uder*<3mg barfiber. 

Die £orte mug 13—24 Stauben bor bem ©eorau<$ an* 
gefertigt toerben. 

- 

406. ©enfet Sötte. 

3)ie £agä juber abgetlärte Butter wirb $u ©afyne gerührt, 
bie auf einer fteibe geriebenen, ^artgefo$ten (Sibotter nnb bie 
roljen Gier nebfi j&udtc, ®ewür| unb fein geflogene SWanbefot 
nad? unb na$ bagu gegeben unb ba« ®au$e eine tyalbe <§tunbe 
gerührt Bu(e|t giebt man ba« Wizty Bffelweife unter be|t&rt* 

UKan maa)t ton ciejer "ifta^e cret bte bter runce platten, 
inbem man bon berfetben einen guten ©trolftalm btd auf ein 
mit 2Bad)$ btfrridjeneö #ud}enbledj ftrctdr)t unb ben 5teig fc^nett, 
wie bei ber ©djidjt*£orte 405 gejagt, aber bod) nod) ein 
wenig metyr fjeügeü) fcadt. 

fflfom fölägt mit einer diufye bi« jum erften Anfange be$ 
Äoä)en$ *on bem fäuerttdjen dfatym, ben (Eibettern unb ®ewür$ 
eine Qr&ne, frreictyt fte »arm ober !alt auf bie geladenen fönten» 
statten, legt fte auf einatiber unb (freut .Juder über bie £orte. 

407. S^aum* Sorte* 

2Äan badt bon ber $älfte be« 9Hanbelfrrnben*2:eig« Ad 437 
ober bon mürbem £eig auf einer 9fombr«latte ehten ®tro^aIm 
bieten ftudjen, fo bag berfetbe, totnn e« angebt, einen $o$en 
ftanb erhält, giegt bie weige ecfcum.$ttbbing«*9ttajfe & 219, 
woju, wenn biefelbe bom gener genommen, 1 bis 2 CTitronen* 
fauer gemengt »erben, einen £ott r)odj ne<$ warm barauf, fhreic^t 
fle mit einem SWeffer glatt unb lägt ben tfuajen !alt Werben. 

9lvm fcfylägt man fügen ober fäuerlidjen 9fafjm jn einem 
Reifen Scfyamn , giebt &aniüe unb ein wenig ßuefer baran, 
überftreidjt bie ^ubbing«niaffe einen falben Ringer bid bamit 
ober fbrüfct ben ©cfyaum mit einer Äucfyenfprüfce , tn fingerbufe 
3?otten, fac^weife barauf nnb berjiert ben ^ua^en nod) mit 3o» 
^anni8trauben*©drfe. 

3m Pommer , wenn ber 'tRafym fic^ nia)t gut ju <©d)aum 
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$ U »attet. 
k ö 3ucfet. 

2 (Stet, 
i Gittonenfdjale. 
6Ä. (Satbcmome 

4—5 ©weif, 
i S 3u<fer. 
i ©t. ©(mitte. 

SWan fanit bie 
Xottt aud) nod) 
mit Surfet übet 
f Pinnen. 



JÄftifdjeVuttet. 
| ft 3"rfet. 
4gefod)te Crigelb. 

4 toJje btto. 
8 5t. ßatbemome. 

5 Ä {Reiö. 

1 3urfet. 
6—7 Cittwien 

fauet. 
3CMttonenfdjalen. 

2 8otf) €fuccabe. 
3ol)anni6ttauben 



[erlagen lägt, legt man erfi auf ben gebarfetten £eig, einen guten 
©trottet bid, beliebige* £>bß, al«: 3o$aitm6trauben*(&elee 
ober tfirfcfyen, frrei$t über biefe« Dbft, einen guten ©tro^alm 
breit, gefangenen ober nidjt gefangenen bieten töa$m, giegt tote 
toarme $ubbing«maf|e barauf unb berjtcrt bie Sorte nrit Oo^an« 

ni«trauben*®elee. 

. . ■ ■ ■ 

408. *Jfytmonter Sorte. 

2)*an fa)üttet ba« SWe^l auf ein SSadfcrett, matfy in bie 
SWitte beffelben eine Vertiefung, giebt Gier, j£u&tx, <&eu>firj, 
bie au«gemafd)ene, reetyt au«getretfnete unb in Keine ©türfe ge* 
bflücfte Butter hinein unb mirtt bierbon einen feinen, biegen 
$eig, ben man ju einer großen runben platte aufrollt unb 
^o^gclB baeft. $ann legt man bon eingemachten ftrüdjten einen 
fringer birf barauf, tooju ftd> tfron«beeren*©etfe, ba biefe ni<$t 
fo füg ift, unb SHrfajen mit anberm Dbft bermifajt, fetyr gut 
eignen. 

Von bem (Simeig mhrb ein fetyr ffcifer ©djnee gefc^lagen, 
3udfer unb Vanille ba$u gerührt unb jmei Steile bon biefer 
Söaifer * 9ttaffe glatt über ba« £>bft gefrrtdjen. Von ber übrigen 
(SdjaumsüJcajfe fefct man flehte Ifloge mit einem S^eeloffel runb 
um bie Sorte, fdjteot biefe nodj einen Bugenoluf toieber in ben 
Ofen, bamit ber (Sdjaum fidj ein menig fefct. 

409. ©laflrte &ef« * Sorte. 

3He a6geflärte Vutter »irb ju ©ajaum gerührt, bie hart* 
gefönten unb rohen Sibotter nebft &udtt unb ©etoürj eine 
Viertelfhmbe mit ber Vutter gerührt unb bann erft ba« SRehl 
baju gegeben, ber Steig ju einer runben platte geformt unb 
fcfmeÜ hellgelb gebarfen. 

Der 8tei« wirb erft mit f altem, bann mit Reigern V&affer 
abgetoafctyen, in anberttjalb Äannen SBaffer mürbe gelobt, fo bag 
man benfetben jerbrürfen fann, bann auf einen ©urctyföjlag ge= 
fdfjttttet unb fo lange mit foltern SBaffer übergoffen, bi« baffelfre 
md)t mel)r trübe tft 

9tan lägt man ben ausgepreßten (£ itronenfaft mit bem &\xdex 
einigemal auflösen, fc^üttet ben troefenen föet« bom £>urthfchlage 
hinein unb lägt benfetben eine Söeite lochen bie bie geufytgfeit 
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SRcm fann ftait 
beß angegebenen 
£etg6aud)!ölQt. 
terteig $u tiefer 
Sorte nehmen. 



1 $ «Butter. 
1 S Sudfer. 
£ ö $uber. 

12 Eigelb. 
6 ($m>eif. 
ßitronenfdjale. 



SRan fann auef) 
ätüifefjen einigen 
platten »anitte. 
Gr^me ftteict>en. 

3H bie Sorte 
fammenaefügt, 
fo beftfjnetbei 
man fie mit ei 
nem fd>arfen 
SReffer runbum 



i st anehi 

1 <8 Butter. 
1 ft 3"cfer. 
4 (Jtbottet. 
4 Ä. Garbemonte 

auef) 
1 Soffel «um. 
2 



berfdjtounpen unb ber 9fci0 ein toenig partim) nrirb* SBäfyrenbbem 
mu§ bie nur gelbe, feine , in formale lange Streifen gefdjmttene 
(£itronenf<$ale in bielem 2Baffer, tooburdj fie ben bittern ©efdmtad 
berliert, mürbe gefegt fein unb beut 9?etö gemengt »erben. 

SDen föei« ftretyt man bann no<$ ein toenig toarm über ben 
£ud>en nnb berjiert tyn Falt mit So^anniWrauben- (Selee tmb 
mit in feine Streifen gefdjnittener ©uccabe. 

SGBitt man bem SRet« eine bräuTtU<$e Sarbe geben, fo fo<$t 
man ben j&u&tx eine SSiertelßunbe mit bem (Sitronenfaner , bt* 
er garbe Ijat, unb giebt bann erß ben abgetropften 9fei$ bajn. 

410. <Sä)iä)U Sorte. 

$>ie abgeflärte ©utter totrb ju Staunt geröhrt «nb bie 
(gibotter, 2 Soffefooll ^Juber nebji bem Surfer nad& unb nadj 
baju gegeben. $>at man bie« reiajtid? eine t)albe ©tunbe gerührt, 
giebt man betyutfam ben ßeifen (Sdjnee, ben übrigen $nber unb 
baä Wltty, etnö um'fl anbere, (off einseife baju unb batft In'erbon 
fed}3 bi$ adbt runbe bünne platten, auf einem mit 3Badj« be» 
ffridjenen SBledje; nodj beffer »erben biefe platten auf Rapier 
gebadfen, boä) rec^t fdjnefl unb nur tyellgelb. 

2Han be|rreidjt jebe platte mit ein toenig £5bft*©elee, legt 
fte auf einanber, bepubert ben föu^en mit j&udtx unb berjiert 
tyn mit feinem Cbß. 

2Bi8 man ben ffudjen auf Rapier batfen, fo beßreuft man 
5—6 93ogen Rapier mit Sutter, giebt 4—6 ?offe(boH bon ber 
2Raffe barauf, ßretajt fle mit einem ÜReffer fo groß man bie 
£orte fyaben null, in ber SRunbe glatt, unb badt fie toie 
gefagt. SEBenn man fie au$ bem Dfen nimmt, muß man fte 
auf einen anberen Sogen Rapier legen , benn toenn fie falt ge* 
toorben, löfen fie ftd} nidjt metyr lo« bon bem Rapier, tooranf 
fie gebadfen ftnb. 

411. «garte ©an&* Sorte. 

£>ie gut auägetoafd&ene unb auägetrodfaete Butter toirb mit 
bem ©gelb toentgßenS eine SMertelßunbe gerührt, bann flttefyl, 
3uder unb @en>ürj nadj unb nadj baju gegeben nnb, nadjbem 
bte$ roieber eine SMertelßunbe jufammen gerührt, ba8 gu ßeifem 
(S^aum gefa^tagene (Siroeig barunter gemifajt. 
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bei tiefet Sorte 
ift (anged 9tüh 
Ten unb lang 
fameß Warfen, 
&u meinem le^ 
tern man anbett- 
le» 1b bift )»ei 
©tunben red) 
nett fann. 
fl>et Äudjen muß 
24 6tunben cor 
b?m ©ebtoud) 
mUCMeegefüttt 
roetben. 



1 Q «Butter. 
J S $ubet. 

1 S Surfet. 
6 ©et. 
6 ©botter. 
1 (Sittonenfcfjale. 

1 SöfalooH 
spiritus vini 
ober 

2 »fiel SRata«. 

quino. 

SR an form jtatt 
^uber unb SWetjI 
1 S ^3ubet neh- 
men. 



1 »uttet. 
1 Ö SWe&l. 
1 8 Surfet. 
12 Gier. 
1 (Sittonenfcfjale. 
4 Sott) ©uccabe. 
2S6fftl spiritus 
vini. 



Ben biefer 3J?a|fe tonnen jtoei ttinbe , $iemli<h große $htd?en 
gebaefen »erben, toelcfye man 5£ag« barauf mit 3ocfer bepufrert 
unb mit 3ohanni«trauben*©ele'e belegt. 

Such madt)t man gerben »o^ biet banne platten, ftretcht 
Immer S»if$en $n>ei platten $imbfer* ober 3o^annt«trauBcn» 
®ele*e imb er^filt auf biefe «Beife glei<hfalfc gtoet Störten. 

©er Stufen, welcher btrrtt) unb burij ein« hellbraune ftarbe 
haben, baki mürbe, leity unb froß fein muß, lä§t flc^ , »erat 
er faft geworben, nicht gut fchneiben, beö^alb !ann man ihn, 
noch n>arm, wenn er nicht mit ©elee gefUOt t{l, auf ber ©Rüffel, 
bebor er jur Xafel fommt, jerfajneiben , fo bog er feine §orm 
behält. 

412. ffici^e ©anbete. 

$)ie reajt frtfcfye, £ag$ jubor abgeflarte SButter wirb fo lange 
gerührt, bi$ fte 33lafen jetgt, bann nach unb nad) ba$ ©gelb 
unb eine SBetfe ftäter ber recht fein geftebte j$udtx nebji ber auf 
3ucfer abgeriebenen ©tronenfdjale baju gegeben. 

$at man bieä noch " nc h atl > c Stunbe mit einanber abrührt 
giebt man erft einen tfoffehofl spiritus vini baju, »eichen man 
am bejlen bon ber $tbott)efe befommt, mifcht ben reü>t fietfen 
©fchnee unb ben $uber, abwechfelnb, betjutfam unter bie 2Haffe, 
fällt fie in eine mit SSutter auägefrrichene unb mit f«tnew 3»ie* 
barf auflgefhreute Springform unb baeft ben buchen langfam, 
bor^ügüch im Anfange, bei gelinber $ifee in $»ei ©tunben gar. 

jDicfc £orte, toelc^e fer)r (djen ifl, geraft) Jn ben Mannen 
(Sommermonaten nict)t, »o bie bejh Söutter nach bem forgfamßen 
Slbflä'ren ge»&hulich in 24 Stunben nicht bie gehörige ©teifhett 
»ieber befommt. ®ute« führen unb forgfame« lemgfame« SSacfcit 
flnb ^aupterforberniffe. 

auf anberc Vrt 

$)ie ©er unb ber j&udtt »erben mit einer SRuthe tüchtig 
gefdjlagen , bie abgeflärte ©utter mit bem ÜWet)l eine ^txt laug 
gerührt, bann bie geflogenen ©er unb bet jjudtt nach uub 
nach )u ber Butter unb bem SHeht gerührt, ßute^t giebt man 
©etoürj unb ben spiritus vini bagu unb baxft ben Äu<hen in 
einer 6bringpform in IV« (Stunben bei mittetmlgiger 
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413. StyfeU Sorte. 



2 Suppenteller 
gefchnit. Stepfei. 

1 ft »utter. 
f tt 3ucfer. 
i-i 5t. 9?af)m. 
12 (Jier. 

2 Citronenfauer. 
1 ©tnmenfdjal«. 

SWan famt ju bie- 
f« SWajfe aud) 
nod) 4 i'otb, ge- 
flogenen 
bart nehmen. 



16—24 Slepfel, 
je nad)bem fte 
groj» jtnb. 

16 Qier. 

«— 1 tt 3u*et 

4 Sittonenfauet. 

2 (Stttonenfcf)alc 

5D?an öetjiert bie 
Sorte nad) 93e 
lieben. 



i 8 SKe^l. 

12 8otb Jöutter. 
14 ft>t$ 3ucfer. 
1 Gibotter. 
1 ganjeö Qu 

1 tt 3«*er. 
12 ©gelb. 
\ St. Ötot)m. 

2 Sott) ©elatint. 
| Ä. {Rum. 
1 — 2 (JKrotten. 



9J?an nimmt luer^u jebe feine Sorte SIepfel, am heften jebod) 
$rin$*$lepfel ober (Sraoenßeiner, aud), toenn man Jie fyat, einige 
Onitten unb tkl fcfcroneu/fcter , torturd) ber ©efdjmae! biefer 
Sorte fet)r gehoben toirb. 

2>ie «epfcl toerben, nadjbem fte gefehlt, in toier Stüde ge* 
tyeilt, in fet)r feine Sd)eiben gefdjnitten unb in ber friföen 
Butter nidjt bbflig gar gefdjtoüjt. 

$>er redjt bidfe, füge ober fäuerlidje föaejm, bie ©er unb 
ber j&u&et »erben mit einanber getlopft unb bie 2lcpfel, toenn 
aud) nedj toarm, ba3u gefdjttttet. 

9hm befhretc^t man eine #ud)en- ober (Springform, toie ge* 
toölmltd}, mit SButter, (freut fte mit 3nrieba<f 4U $/ 
3Jlaffc hinein unb baeft ben ftudjen in einer Ratten bi« brei 
Biertelftonben gar. 

Huf anbete Slrt 

©borter, B U( ^ e ^ @ttronenfaft unb Sdjale toerben eine fyatbe 
Staube gerührt, bie nidjt ju faftigen, auf einer SÄeibe geriebenen 
Slepfel nebfi tot» 3" fteifem Sajaum gefajtagenen ©toeijj baju 
gegeben unb in einer großen Springform auf Blätterteig gebaefen. 

3Han legt nemlid) auf ben ©oben einer (Springform ben 
jiemlia) Whtn wtfgereflten Blätterteig, (freist um ben ftanb 
beffetben einen Strolftalm breit ©gelb, fefet einen jtoei 3 0U * 
[breiten Streifen Blätterteig an bem SRanbe ber Springform 
I tyerum , unb brürft biefen am ©oben auf bem ©gelb ettoa« fejt. 

414. ^nfö* Sorte. 

S)te Butter toirb mit ben ©em $« Sdjaum gerührt, ba« 
2Retyl bann baju gegeben unb Neroon ein fefter £eig gemalt, 
oen bem man eine große runfce platte mit -«ufftefcenbeni ftanbe 
ausrollt unb ^eügelb batft. 

2öenn biefelbe !alt getoorben, nimmt man fle aud ber ftorm. 

SBäfyrencbeß tyat man nun fdjon % j&udtx unb 12 ©gelb 
fdjämnig gerührt , giebt ehte fya(6e ftanne fügen 9fa$m, nebß 
ber in einer fyalbcn bid einer ^affe 3Baffer aufgelbften (Gelatine 
baju, riu)rt e« auf gelinbem §euer bi« jum Anfange be« Äod)enö f 
gießt, nat^bem e$ Pom ^tnex genommen, V« $anne beften 



172 



1 S SWanbeln. 
Ii 8 3urfet. 
8 ganje (Stet. 
10 ßibotter. 
4 2ot\j 6uceabe. 
4 £otf) «tob. 
1 (Sitronenfcfiate. 
2—3 «äffet flta 
ober 

fttanjDranniroem 

5)tc Sorte ifi weit 
jartet, nacf)bem 
fte einige Sage 
im ÄeUetgejton 
ben. 



3um mürben 

Setg. 
i S SReljl. 

1 U »utter. 

2 ?ot& 3utfer. 
2 robe öigelb. 
2 gefodtfe bito. 
Gitronenfd)ale. 

1 g SWanbeln. 

1 6 3"^^. 
5 öiroeif. 

Obfr 

©el^e. 

©uccabe. 



2>ie Radier auf 
bem jtud)enn>et* 
ben, wenn ber- 
fetbe falt \% 
teid)licf>mitßbft 



3amaifo»$Rum unb Cfttronenfaner gittern unb bann totefc no$ 
tyettje (Srtme auf ben #u<$en. 

Später »ediert matt biefe Sorte mit 3ofyattnt«tratt&en»®etfe. 

415. SRanbet* Sorte, 

3)ie fügen Sttanbeln, toorunter atoolf bittere fein fornten, 
toetben, naäjbem btefelben tote bei ^416 gefagt, ©on ber 
(Schale befreit ftnb, mit $toei ganzen Siern fetyr fein geflogen 
unb gerieben, bann in eine Äumme gegeben, toorauf man na$ 
unb naa) bie adjt ganzen (gier unb je^n (Stbotter, ncbft bem 
feinen 3"tf«, auf bem man bie ©djale einer Zitrone abgerieben, 
baju giebt unb SlHeS mit ben ÜKanbeln unaufhörlich brei Viertel» 
fhmben bi« eine Otunbe rityrt, bi« ftcfc Olafen aeigen. Daun 
giebt man bie in Keine Surfet gefönittene <§uccabe, ben %rat§* 
brannttoein ober SRunt baran unb jule^t ba« fetyr fein geriebene 
ffieigbrob. 

ÜWan füllt biefe SKaffe in eine mit 33uttet au«gejrrictyene 
unb mit 3»«batf au«gefrreute Springform unb lägt fle in einem 
ni$t ju feigen Ofen ungefähr eine ©tunbe fcatfen. 

Da« ©toeig fann auä) ju Sdjnee gefölagen unb $ulefct 
unter bie SRaffe fiemifdjt toerben. 

416. 3M tonen * Sorte. 

2Ran fdjfittet ba« ÜRetyl in eine Stumme, madjt in bie SDWtte 
beffelben eine Vertiefung, giebt bie jmci tyartgefodjten unb auf 
einer töeibe geriebenen, bie jmei ro^en (Sibotter, nebft bem feinen 
3u(fer, ber aitfgetoaföenen , in Keine ©tücfe gepftürften ©utter 
baju, fdjtögt bie« fcermittelft eine« üfleffer« au einem £eig, ben 
man nun mit bem nocfy übrigen ISJltty auf ein SBacfbrett legt 
unb au einem fefien glatten £eig toirft. 2Han tollt tyn einen 
©tro$alm jlarf au«, fdjneibet baoon nadj ber Sonn einer 
ftudjenfcfyiiffel eine runbe platte unb oadft fle auf einem 33Ie$e 
in einem Ofen gar. 

3)ie fügen ÜRanbeht, toorunter adjt ot« ge^n bittere fein 
bürfen, toerben einige SWinuten in fodjenbe« SBaffer getorrfen, 
oon ber Sdjale befreit, mit einem ober jtoei (Eitoeig rec^t fein 
geflogen unb mit bem rea)t fein gefieBten 3uc!er in einer »er» 
ginnten Cafferofle auf geßnbem Reiter fo lange gerührt, 6i« fta) 
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unb <8Wee aus- 
gefüllt; man 
fann bie $otte 
aucf) mitgucfer 
überfpinnen ob. 
mit ©uccabe 
oeqieren. 
#at man feine 
Sprühe, fo legt 
manben^eigge- 
ftreift ob. carrirl 
mit £ülfe eine* 
SWejJera auf bie 
fcotte. 



i S 3Ref>L 
5 ä «utter. 
4 ?otlj 3u(fec. 
4 to^e Stgelb. 

1 tt 3«tf«. 

i fi SÄanbeln. 

1 <H. 

2 (Sitronenfauer. 
i ©tronenfdjale 



1 % mt)l 
1 Sutter. 

1 <Ji. 
9 (Sflöffel «Baffer. 

2 (Splöffel franj 
btanntnmn. 



BeibeS mit ehtanber berbunben tyat; jebocb barf e$ nia)t foa)en, 
fonbern nur fyeig werben. 

9ta$bem matt bie SRaffe bom fteuer genommen, riu)rt man 
ben ©fa>ee bon fünf ©ern unb etwa« (5ane$l befyrtfam barumer, 
ftreiebt bic £>cüfte berfetben auf ben gebadfeneu mürben £eig unb 
laßt trm ücn oben noa) einige aJnmiten in einem *Jfen baden. 
Safyreubbeg tyat man bie übrige 3Jc*anbefotaffe in eine Äuä)en* 
fortifce gefußt, fprfifct mit berfelben Heine pngerbiefe Statten, fo 
baß btefelben ^ädjer bUben, auf ben $ud)en, fefct biefen mm 
wieber in ben Ofen unb läßt tyn nur ooen etwa* aotrochten. 

417. SRaxctyan * Sorte, 

.SSon ben tyteneben genannten 3ngrebien$icn bereitet man, 
toie fdjon bei Jlft. 416 gefagt, einen mürben £eig unb rottt tyn 
ju jtoei runben platten au$. 

9hm fdjalt unb reibt man bie 2Ranbe(n, rote bei Mx 416 
gefagt, redjt fein, rityrt fie mit bem St, j&udex, bem Safte 
bon jtoei (Sirronen unb ein wenig auf 3u<fer abgerieoener 
(Sttronenfdjale , frreidjt biefe ÜHaffe auf eine noä) nid)t gebatfene 
£etgplatte unb betft bie anbere barüber, worauf man fle mit 
bem, bon fünf (Stern gefangenen, red)t fteifen ©fönee befrreidjt, 
mit bier £otty fettem, grobgeftogenem (Sanbtäjucfer befrreut unb 
ben ftu$en in einem niäjt ju feigen Ofen in einer falben 
<Stunbe rjetfbraun Kiefen tagt, fo bog bie D&erflädye jid) 'beim 
33acfen burd) ben jSufox glaßrt. 

418. 93Idttertetg. 

5Die nidjt fette, a6er ja> öutter ober fogenannte weige 
©trotybutter eignet ftcr> am beften junt ©(ätterteig. $iefetbe 
wirb burä) 2Bafd)en bon atten ©a^eüen oefreit, Ubenb« jubor 
in redjt falte« SBrunnenWaffer gelegt, bannt fle Ijart wirb, bann 
and bem SEßaffer genommen unb mit einer faubern ©erbiette 
redjt gut getroefnet. 

Die $&lfte bon bem beften Seijenmefyl fdjüttet man in eine 
Äumme, mad)t in bie SÄitte beffeflieft eine Vertiefung, gieot ba$ 
frifdje (£i, ba$ red^t falte SBaffer, ben Franzbranntwein unb 
wie eine SBaffnug grog ben ber an&gewafdjenen in Keine ©tücfe 
gcpyiucften Joutter ^tnetn, fcpiagt ee oermtneift eine» oKener* 
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mit beut 2ftefyl ju einem Seig, legt biefen anf ein jratf wi l 
2J?eljl beftreute« Söadbrett tmb arbeitet tyn mit ben £änben gut 
burc$, fcoju man bon ber anbern Hälfte fce« SJfefyl« no$ fo 
biet tote möglich benufet. 

9iun rollt man ben Seig mit einem SKoüljolje gleitynäfcig 
einen falben Ringer bicf auf, legt bie in einet Servierte ge* 
trodnete, plattgebriidte Butter auf bie eine ©älfte beffelben, bccft 
bie anbere $>älfte barfiber, legt ben Seig auf eine anbere, mit 
SWeW beftreute Stelle be« «adrette«, (heut SWe^t barfiber, «Dt 
tyn rety lang au«, ftyägt tyn einmal jufamme», (freut SERety 
barunter unb barüber, rollt tyn fcon Beuern au«, fdjlägt ben £eig 
bon Betben Seiten Äber einander, fo baß brei Sljeile auf ein* 
anber liegen , rollt iljn toieber bfinn au« unb toiebertyoli bie« 
Berfaljren brei * bt« biermal. Oebodj fcarf man tyierju mdjt 
meljr SHefyl nehmen, al« ba« angegebene *ßfunb. 

(Sollte ber Sieig (leb ettoa« an ba« föoflljolj Heben, fo nimmt 
man iljn mit einem SCRcffcr baoon unb reibt ba« $olj mit trodfnem 
Weble na$. 

•3m Sommer laßt fty ber Blätterteig am beften im Seiler 
auf einem 2flarmertifäe ober einer Steinblatte verarbeiten. 

Sobalb bie Butter jum Xeig genommen ift, bermeibe man 
fo biel tote ntöglid), benfclben mit ben $3nben ju berühren; 
Beim Hu«rotIen laffe man ba« föoffljolj, oljne bamit ben Seig 
$u briiefen, m'oglidjf! leicht über benfelben gleiten unb rode immer 
bon ber SKitte naä) ben Seiten fyin. 

(£« ift immer beffer, toenn man ben Blätterteig fdjon Sag« 
jubor, etye man tyn baden toiÖ, bereitet; in feinem rofyen £u« 
ftanbe tyält er ftdj, toenn man tyn in eine Servierte gefölagen, 
im SteTelter ober an einem fm)ten Orte anf bemalt, jtoei bi« 
brei Sage. 

2Btfi man ben Blätterteig nun ju Sotten, hafteten, ftteuron«, 
Äleingebfldenem, Äringeln ober vergleichen vermenben, roßt man 
benfelben fo bütm toie möglich au« unb batft ty» in einem Reißen 
Ofen hellfarbig gar. 

419. (Stowen * Sorte, 

2>a« 3nnm vonl 5E)ie fügen üttanbeln »erben mit ein meni& SBaffer fein ge* 
26ikone C n[^aien.| fW}* n wn £ .^»^ e wi 8«»* SBiirfcl gefd)aittcn. 
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l S a»anbeln. 9?a<f>bem bi* Zitronen auf j&u&ex abgerieben, mcrben fie- ix 
3 ff (Sier. ***** get^eUt , bie fterne herausgenommen unb bie inneren 

4 Sotfy ©uccabe. M nb änderen $4ute forgfältig auägefonbert, benn bleibt nur ba« 
@eringfie Ijieroon jurücf, fo mirb ber &u$en bitter. 

$ur ba« ftJetfö ber (Sitronen mirb mit bem 3«*^ * en 
fein gefallenen SHanbeln, ber auf 3ucfer # abgeriebenen ©djale 
ton jwei Zitronen nebft bem Uebrigen iufammen gemtfdjt unb 
memgfien« einige (stauben jurüdgeftellt. 

9tun rollt man ton bem Blätterteige eine runbe platte au«, 
mit einem tiegenben SRanbe, gtebfr bie »orftetyenbe Sttaffe auf ben 
ro^en Blätterteig , legt noefy eine bünne platte bariiber, mad)t 
einige Gftnfdjnitte hinein, beftreietyt flc mit gefangenem © unb 
baeft fte fdjnell in einem £)fen fyeUgelb. 

Da biefer $udjen biet j&udtv oerträgt, fo fann man einen 
3u(ferguf? barfiber maekn un*> benfelb« mit ©uccabe oerjieren. 

Ben ber oorßefjeuben üflaffe mirb eine groge ober jmei 
Meine Sorten. 

%n\ anbere Ärt 

Butter, 3 U( fo/ Gnbotter unb (Zitronen werben gu ©aljne 
geriet unb julefct bw redjt f^eife (Stjcfynee ba^tt gegeben. Da 
bie Sftafte feljr toeidj ift, fo fann man nodj oier bi« fedj« Sofy 
geflogenen, fjellgebacfenen 3*"*^ ^ a 3 u wif^en. Die SUJaffe 
toirb in Blätterteig mit einem 9fante in einer (Springform, toi« 
bei M. "413 gebaefen. 

420, ©ta^eibm * Sorte. 

9Han barft 3t»ei gleite rnnbe platten Blätterteig, legt auf 
eine berfelben einen fyalben ^ingerbtdf in 3ucfer gefönte ©ta^et- 
beeren, tote föon beim (Sompot M 399 angegeben, beeft nodj 
eine platte Blätterteig barüber unb berjiert bie Sorte mit einem 
3udergug ober betreut fle mit 3"<te- 

42 U So^anniStraufren »Sorte. 

t <ft »tättetteig.1 5^an badt amei platten Blätterteig, (tretest 3o$anni«trauben* 
30 ^Ä! raUben | bajtotföen unb befheut bie Sorte mit 3«<*e*. 

üütan rollt ben Blätterteig $b"<${ftn* einen ©tro^alm buf 
lau«, tö»eifcrt folbon «fre $fctte, na# ber einer runben 



12 ^ott) öuttet. 
i Ö 3urfet. 
16 Qfier. 
6 — 8 (Sitronen 
fauer. 



| U Blätterteig. 
©tad)elbeecen- 
Cfomoot. 
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| « »Idttetteig. 
§o^inniStrauben 
<5rtme.AF191 



$lpfelfinen-(5r£me 
JV? 190. 



<Sd)üffeC ht beliebiger ®rBße, befrreiä)t biefelbe mit gefdjtagenem 
dx, legt um biefe einen fingerbreiten föanb oon Blätterteig unb 
brücft tyn, nadjbem er mit geflogenem © befrru$en, auf ber« 
felben feft. 

ÜRan bacft ben Blätterteig in einem Reißen Ofen in jefa 
bi« äfitflf «Minuten tyellgelb, füllt bie flaumige Oo$anni«traubeu» 
Sreme noa> »arm hinein unb frreity fte glatt. SBenn bie <£rdme 
ßä) gefegt unb bie £orte laft iß, beßreut man biefelbe mit 3«^«. 

423. 3tyfelfhien * Gräme * Sorte. 

3)iefe toirb ebenfo bon Blätterteig mit einem SRanbe, mie 
bei M(k 422 gefagt, gebatfen, mit bem »iexten £^eil ber Creme 
190 gefüOt unb beliebig gamirt. 



Gitronen • (Sterne 
JVi 184. 



| « »lättetteig. 

| $ SNanbeln. 

i <ü 3urfet. 

8 aanje öiet. 

8 ©gelb. 

8 Sott) »tob. 

| öittonenfd>ate 



424. «Kronen - dt&mt * Sorte. 

SBirb toie bie £orte Ml 422 gebaden unb mit ber förronen* 
Qreme bemnäcfyjt, toenn biefelbe nodj toarm iß, gefüllt. üttan 
nimmt aber $u ber Nitrenen* Creme feine ©elatine. 

425. »rdttertetg * Sorte mit SWanbelfüfle. 

>Die fügen SDtanbeln, worunter audj einige bittere, merben 
mit jtoei (Sitoeiß in einem 3ttorfer redjt fein geßoßen unb bann 
in einer föeibefd)ale mit ben übrigen Sngrebienjien eine 3*itlang 
gerührt. 

2Ran rollt ben Blätterteig fo bünn mie mbgtid) au$, maajt 
jttjei große runbe platten babon, legt auf bie eine rofye platte 
einen ©tro^alm buf $imbeer* ober OofyanmStrauben * ©elee 
ober SDl armelabe, unb ßreid)t hierüber bann bie SDtanbelffille. 
Onbeß lägt man ben fltanb ber platte einen fingerbreit frei, 
legt einen fdjmalen 9ianb bon Blätterteig um bie £orte, betft 
eine jtoeite platte Blätterteig über biefelbe, brücft fie am SRanbe 
ein toenig feß, beßreify ba« ©ange mit gefangenem (£i, oer- 
giert bie £orte bon oben bur<$ einige (Siuffytitte unb borft fie 
in einem Reißen £)fen in einer Biertelßunbe ^eügelb. 

426. 8tftterteig*Sorte mit St&fUk. 

I SWan bacft, toie bei Mk 425 gefagt, jtoei runbe platten 
I Blätterteig, ßretyt über eine berfel&en einen gingerbirf bon bem 
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J « Blätterteig 

Jofyannidttauben 

(Setee. 
ÄeuJ-ßomnot. 



Ä. SRildj. 
Ä. SBaffer. 
Butter. 
1 S 3urfet. 
12 ©et. 

1 3 »tob. 

2 Sott) SJianbeln. 
2(5itronetif^a(cn, 



14 Sott) Surfet. 
12 mt> »utter. 
10—12 «otr) 

Äartoffelmefjl. 
3 Wer. 

1 6ittonenfd)Qle. 



9?et3'@om)wt 402, herauf nodj einen etro^adn bid* 3o* 
ljamii«trauben;($elc'e, bedt eine gleite platte Blätterteig barüfcet 
unb beftreut bie £orte mit 3«**«' 

427. ffieiSfudjen. 

2)er 9?et« toirb mit f altem SBaffer getoafdjen, oter Minuten 
mit fo^enbem ©affer ju fteuer gefteUt unb, nadjbem man tya 
erft auf einem 5)urd>fd>(age tyat abtropfen laffen, in bie fodjenbe 
SWildj unb Saffer geföfittet, worin man i(m auf raföem fteuer, 
ofyne oiele« föfiljren, in einer falben ©tunbe fteif unb mürbe fodjt. 

2Bär)renbbem rityrt man bie Butter, (Sibotter, fein geflogene 
Banteln, worunter $n>i>lf Stüd bittere fein müffen, &vidtx, 
(Sitronenfdjale unb baö in Wilti) getaufte unb fdjnett toieber 
auägebrücfte SBeißbrob, einige Minuten, giebt ben mürbe gefönten 
SRcid no<ty t)ei§ baju unb mifdjt julefet befyutfam ben fieifen 
ßifdjnee barunter, füllt bie SNafie in eine auSgeßreute (Spring* 
form unb barft ben Äuctjen in einer (Stunbe. 

2Kan fann biefen Jhtdjen audj »arm als ?ubbtng mit einer 
Sdjaum* Sauce jnr $afel geben. 

428. mtfutyn. 

£)ie auägewafdjene Butter, T©ctct)c man patt beffen jebod) 
audj burd? Sfbftären bom Salje befreien fann, wirb mit ben 
©bottern, bie man nadj unb naefy baju giebt, unb bem j&uder 
eine fyalbe Stunbe gerührt, hierauf ßreut man baß Kartoffel* 
meljt IBffelrceife nadj unb nadj baju, rüljrt Sitte« jujammen nod) 
fünf ÜHinuten, mifdrt ba$ ju fteifem (Staunt getragene (Shoeig 
leiä)t barunter, ffiflt bie SNaffe in eine auögefrreute Springform 
unb baeft fle in Ijodjften« einer tjafben Stunbe ^eKgelb. 

Sftan fann biefen ftudjen auä) mit einem großen Äudjen* 
ober jnwpMfattfftt burdjfdjneiten, fo baß jroei platten babon 
entfielen, unb nad) Belieben 9)termelabe ober 3o$anni$trauben= 
@e(ee bajroifdjen ftrcicfyen. 

2ftan betreut ben Äuajen mit j&\xda unb »ediert it)n mit 

429. gngliföer fludjen. 

Sterben jlatt ber ©ultan^ofinen große Slopf »«oftnen ge* 
nommen, fo mfiffen biefe entfernt unb jerfönitten »erben. 2>ie 

12 
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1 S Sutter. 
1 & 3Rer>l. 
1 (Sultan- 

(Äofmen. 
1 Ii (Forinten. 
| 8 3ucfcr. 
4 Sotf) ©uccabe 
4 Sotlj Orangen 

fcbale. 
i *!otf> <5aner)t. 
i 2t. Garbemome. 
1 Gitronenfd)cile, 
14 öibotter. 



ßortnttyen toerben beriefen, getoafdjen unb in einet (Setriettc 
lieber redjt ttoefen gemalt , bie ©uccabe uttb canbirte Cranges 
fetale in Heine äöürfel gefdpiitten unb ba$ ©etoürj gröMia? 
geflogen. ^ t> , 

Dfadjbem bie £ag« '$u»er aT^eflärte ©utter mit ben (Eibottcrn, 
bie man nad) unb nadj ba$u gie&t, nnb bent fetngeftebten 3"tfer 
eine r)albe ©tunbe gerührt toorben, fdjfittet man bie o&en ge< 
nannten Sngrebienjten hinein, bermifdjt Slfle« gehörig mit ein* 
anber, füllt bie SWaffe in eine auSgeftreute <Sptfngform unb 
baeft ben tfudjen in einem mäßig feigen Ofen, langfam in jtori 
©tunben gar. 

ÜJiefer $udjen fyält mehrere 2Bo<fyen faftig unb ijt nun 
grüfyftöcfe fefyr paffenb. 

430 a. 8ng(if$ct ßw<$en auf anbere 3bt 



1—1 93utter. 
1| 9He^. 
5 ganje Gfier. 
5 (Sibotter. 
| tt Sultan- 

JRofincn. 
{ Ö ßorintr)en. 
| S ©uccabe. 
12 Sotf) 3«tfer 
£ Ä. Otafjm. 
3 «ott) troefnen 

©eft. 

Stimmt man ftott 
ber 6ultan-8to« 
fmen 3:opf-9lo. 
finert, fo »erben 
biefelben ent» 
fernt unb get- 
fd)ititten. 



l'fi Butter. 
1 § Sucfer. 
1 « SRetjL 
20 ("rier. 
£-£ Moringen. 
£ fi ©uccabc. 
1 Gittonenfcfaale. 



t • 



Li 



ÜDie nidjt geroafefoen^ fonbern $ubor aogeflärte SButter roirb 
mit ben ganzen ßiern unb Grtbottern , bie man nact) unb nadj 
t)inju giebt, unb bem fein geftebten 3u<fer iu einer t)aI6en 
<Stunbe 3U <3at)ne gerührt. 9Jun giebt man ben aufgelösten 
@eft ober $efen , ben ernannten .fügen SRaljm ober üttild) unb 
ba« burdjgeftebte, gleidjfafl« ettoafl ertoa'rmte amerifaniföe SRety, 
löffehoeife ba$u, rüfyrt bie berufenen, getoafdjenen unb getroefneten 
(£orintc)en, bic föofinen, fo tote .alles Uebrige, barunter unb 
ftcllt ben £eig einige 6tunben toarm, bamit er fu§ ein toenig r)eH. 

SDian hadt ben Rucken im Anfange bei gelinber, fpater bei 
ettoaö meljr $ifce, in anbertt)a(6 bis jtoei <&tunben gar. 

$118 ®etoür$ fann man (£anet;(, Sarbemome unb (Zitronen« 
fatale mit unter bie SJJaffe mifdjen unb, um ben £eig beffer ju 
l?eben, nodj einige Eöffelboll granä&rannttoein «nb ein toenig 
©alj baran geben. 

430 b. (Sngtif^cr Äu^en o^ne $ef«t. 

®a« SKer)l toirb auf ein SBad6rett gef^Üttet, bie &ejte, irid)t 
auögetoafajene , toenig fal^e ©utter, toirb auf bem 3Ket)le fo 
platt gebrürft^ bag >iefeloe bie @röfp eine« biertel ober falben 
Sogen« $am'er befommt, mit SD^c^t beftreut unb mit einem 
Keffer in einen falben 3oß groge ©tfcftyen bur^f^nttten. 

Ü)ie ©botter unb ber 3utfer werben f^5umtg gerührt, ba$ 
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30 bie «utt>r 

obne Sola, fo 
giebt man einige 
itrifen 6a I5 jut 
SWaffe. 



1J « SHe^f. 
1 £ iöuttet. 

4 ganje Gier. 
4 ©gelb. 

I *. SÄürf). 

4 Sotf> <&eft. 
1 $tife ealj. 
i 8 »ofrae*. 
i $ Gorintyen. 
8£. ßarbemome. 
1 Sitronenfd)ale. 
6anel)l. 

3u(efet giebt man 
2 üoffel «traf 
$u bet SWaffe, 



SRefl mit ber jerfdjnittenen ©utter baju gegeben imb jufefct ba$ 
ju fleifem ©djnee gefäfogene (Jtweijj nebp <&etoür$, in flehte 
5Bürfel gefdjntttene ©necabe unj (Jerhttljett leitet imtet bie ÜRaffe 
gerührt, in eine au€gefrreute ©bringfortn gegeben unb in einem 
mfi&ig r)ei§en Ofen in 1 — 1V4 <3tunben gebaden. 

$>ie (Ecritrtyen werben nittyt getoafcfyen, fenbern trafen in 
einem faubern £u<$e abgerieben, beriefen unb bim ben fleinen 
Stengeln befreit. 

431. ^oüänWf^er Äudjen (bitfe ©üfto). 

jDie bePe, frifcfye, auSgetoafa^ene 93utter wirb in einer falben 
8tunbe $u <3aljne gerüfjrt, bie (Sier nadj unb na<$ baui gegeben, 
ba« bepe, burebgepebte unb erwärmte 3Wel)t nebp ber lauwarmen 
Wild) unb ber aufgelöfte ©eP ein* unfä anbere baju gemengt 
unb julejjl bie in feine SBurfel gefdmittene (Succabe nebp ®e* 
würj, gereinigte 92ofinen unb Sorintljen baju gegeben unb nun 
fdjlagt man Slöeä mit einem fernen 9?iU)r(offel gut burdj etnanber. 

9tod)tem nun bie ÜJtaffc in eine mit 53utter auögePridjene 
unb mit ^iebaef auögcpreute irbene ober ber$innte $udjenform 
gejül^, läjjt wau, *N e f$f • W «wem »armen £)rte eine bt« jwet 
©tunben, bi« fie fidj oerbofetett gegeben Ijat, langfam aufgeben 
nnb baeft ben Äu^en bann in einem *i<$t $u Reißen Ofen ra 
einer guten ©tunbe gar. 

Bacft man fcen Suchen in einer Sottentfanne , fo muß man 
biefeibe berjäjlojfen Ratten unb nidjt eljer ben ©eefel abnehmen, 
biß man glaubt, ba§ fcer Suaden gar ip. 

®om forgfamen SUrmengen unb ©aef en fyängt ba$ ©eratljen 
te« Üucfciuf (aapffätyty mit ab. SDa« SRe^l, bie ©er unb 
bte Äumme, nwrin ber Äudjen angemengt wirb, müffen ein wenig 
erwärmt fein. 



432*. 23uttet* ober Äaffeefu<$cm 



1 s g»ei?r. 

i-| Ö ©utter. 

1 ©. 

3 «otrj ©eft. 

4 Sotr; ©uccabt 
»t »öllig£Ä. 

SRÜd). 

2 $rifen ©alj. 



burcfjgefiebte , etwaß erwärmte, amerifamfdfye ober fen* 
pige SBeijcnmefyl beper ©orte, föfittet man in eine Summe, 
bfliuft jtoei Steile ber gitten auggewafcfyenen SButter in ©türf^en 
tttrauf, mat^t in bie IDtttte be« 9J?e^« eine SSertiefung, giebt 
ben afifgel^ften ÖeP, ba« St, bie in Weine ©tätfe gef^nittene 
<&txccQte unb bie Iwfearme $Wüa^ tasu, fajlägt StUeö mit einem 

12* 
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Budfer. 
(Saneljl. 
(Sarbemome. 

3ft ber $eig ju 
meid) unb fäft 
ftrf) nid)t auf 
beut mit SWef)l 
beffreuten £u 
d)enbled)e auö 
rollen, fo brücft 
man ir)n mit ben 
£änben $ur an 
gegebenen ©tär 
re au«. 



Ii <tt SÄebJ. 
$— 1 <a öuttet. 
4 (Stet. 

i mid). 

£ Ä ©uccabe. 

2Me öurterfucfjen 
muffen in einem 
gut erwärmten 
3 immer jum 
Öufgefjengefteüt 
tt>erben. 5ft W< 
Söärme ju ftatf, 
fo Reibet ftd) 
bie ©utter unb 
oerbinbet ftd) 
nid)[ mit bem 
2Re&le, ber Äu- 
d)en fann nid)t 
aufgeben unb 
miprätr). 



Breiten Keffer ein toenig bur<$ einanber, faetet bat £eig mit 
bat $änben fünf Sföinuten, fo bag er glatt, unb eben totrb, 
ftreut ein toenig äRe^I barnnter unb lagt benfelben an .einem 
ntäfjig »armen iSrte in einer bi$ jtoei ©tunben ftdj bis inx 
boppelten $öbe fyeben. £at er ftdj gehoben, fo rollt man 
benfelben auf ein mit SRefyl bcfrreuteS erroaä ertoä'rmteö $ud)en* 
bkdf auö, bebedt tyn mit einer leisten ©eroiette unb lägt iljn 
nodj einmal toieber bi$ jur boppelten $>or)e aufgeben, bann ftreut 
man äudex ober Bwfer un *> Sane^l barfiber, legt ben britten 
Xfcll ber angegebenen Söutter in Keinen ©tüdfefcn barauf unb 
lägt ben fudjen in einem jiemlid) feigen Ofen in einer Viertel* 
biä falben (Stunbe tyoa^gelb badfen unb befprengt tyn beim $era»3* 
nehmen mit SRcfentoaffer. 

Sftan fann aud) oon ber ^Berliner ^Pfannfudjenmaffe A&. 456, 
naajbem ber £eig ganj, toie bort angegeben, bearbeitet ift, einen 
Sutterfucfyen machen, jebod) nimmt man bann nur öier (Sigett 
ober ein (gi auf 1 <ft ÜWe^I unb Va Butter unb batft ben 
5htdjen, toie fyier oben angegeben. 

SJon ber ©utter legt man etoaS auf ben Äudjen. 

432 b, »utterfw^cn auf anbere Ätt 

2Ran giebt in eine Äumme ba« burdjgefiebte, erroärmte, 
befie SBeiaenmeb,!, toflüdt gtoei S)ritttyeile ber nur roenig faljen 
©ittter in «eine etüda>en barimter, giebt bie gefd)lagenen ©er, 
(autoarme SRila), aufgelof ten ©efi unb ©uccabe baju unb toirft, 
toie oben, einen glatten £eig babon unb lägt tyn eben fo, toie 
oben gefagt, aufgeben. 3$ ber £eig auf bem tfudjenbledje aug< 
geroßt, biegt man ben Sfanb jtort um. 3ft berfelbe nun toieber 
etwad gediegen, fo fieflt man ityn einige Minuten in einen feigen 
Ofen, fo, bag er ßdj oben ein roenig fefct, beffreidjt tyn bann 
»ermittelft eine« Einfeld ein» bi« jtoeimal parf mit ber jurüd* 
gebliebenen unb gefdjmotjenen Sntter, ftreut biel ßuefer unb (£anc# 
barüber unb badt ben fluten in einer Viertel- bi« falben ©tunbe 
in einem feigen Ofen Ijellbraun. 



432 c. iöutterfuctyen auf. no<$ anbete 3(rt. 

| 3ttan mengt unb toirft biefen £eig toie bei 431 ange* 
I geben, lägt benfelben eine tyalbe bi« ganje ©tunbe, fo bag er 
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1— Ii SSSutter. 
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4—5 Sott) ©eft. 
6 Sott) Succabe. 
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4 ©er. 

1 (Sittonertfcftale. 
J Sotr) <5aner)l 



i fi 2HebX 

l % ©utter. 
4 (Sibottet. 
4 üot^ 3«rfet. 

^ (Jitrpnertftfcale, 



»e mogttdj bie bopbelte $otye erreicht, an einem ntdt>t 3U »armen 
JDrte aufgeben, rollt it)n bann auf ein tfudjenbtedj eineu ginger 
(iarf au«, läßt ir)n> tote oben, nod) einmal bie bobbelte $öt)e er« 
reiben, legt ben britten Xtyii bon ber juröcfbefyaltenen angegebenen 
S3utter in $afetnn§ großen ©tücfcfyen allenthalben auf ben Ihtdjen, 
fheut reetyt birf j&udtt unb (£anet)t barfiber unb lagt tl)n in einem 
jtemtic^ r)eifjen Ofen in einer Giertet* bi« falben (Stunbe $oa> 
aefb Bacfert ■ 

433, SBWrffutyn. 

jDic toenig falje, ungetoafdjene Sutter toirb in einer falben 
©tunbe fdjaumig gcrür)rt, bann giebt man nadj unb nad) bie 
©er, bie aufgelofte $efe, bie ertoSrmte SRtldj, fo rote ba« 
burdt) ein (Sieb gegebene, ertoä'rmte 2Re$t unb Rofentoaffer, mo* 
bon man etwa« jurütfläjjt, ba$u, toirlt unb fölä'gt ben £eig 
mit einem Rührlöffel redjt glatt bis fi<$ 8tafen geigen, meines 
ungefähr jetyn Minuten erforbert 

$at man ben £etg, ttie gefagt, befyanbelt, roUt man ben« 
felben auf einem etma« ertoärmten 53acfbrett einen ginger birf 
au«, befrreictyt ifyn mit (Sigelb, tooju ein ?offel boQ Rofentoaffer 
gegeben, mengt j&uduc, <£anet)t nnb abgeriebene (£itronenfdja(e 
untereinanber unb betreut ben #uct)en bamit, nebfl ber in feine 
(Streifen gefänittenen ©uccabe. Run toidfelt man ben £eig 
ganj lofe auf, bamit berfelbe $tafc $at, fid} aufyubefynen, oebedt 
ü)n mit einer 6erbielte, lagt ib> an einem ni$t ju mannen 
Orte 1—2 ©tunben aufgeben, btö berfelbe ungefähr bie bobbette 
$>öl)e erreicht, beflreic^t bie Ofcerfladje mit gefdjlagenem <Si, h)03u 
Rofenmaffer gemif$t, raadjt bon oben nadj ber einen @eite 
herunter einige letzte (Sinfänitte unb baeft ben SGBtcfetrudjen in 
einem Ofen bei fhrfer $ifce in einer Ratten bis brei SMertel* 
(toben gar. 

434. Stixfähxfyn. 

33on ben tyeneben f!et)enben 3ngrebienjien mengt man in 
ber NU 416 angegebenen Seife eineu mürben £eig an, rollt 
it)n nidjt böfltg einen t)alben flehten ginger Pari au«, fdjneibet 
naa? einer $ht(fyenfc$üffel eine runbe platte babon, mafy bon 
bem Hörigen £eig eine fingerbiefe Rolle unb legt .biefe als Ranb 
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^>ttf(|^onrtct0. 

20 $otr> 3ucfer. 
8 ?otf) 3Äanbeln. 

4 Sotf) Butter. 

5 Csier. 

1 Styeföffef »oll 
gJottafd)e. 

HS Hurfer. 
4 «ott) SJcanbetn 
4 Sotl) Drangen 

fdwlen. 
4 Sott) 6uccabe 
1 ßitronenfd)ale 
10 etücf «Reifen, 

Ober man nimmt 
jtott beö obigen 
folgenben 
£>irfd)famteig: 

1 U 9Kef)L 

l 3urfer. 

2.4 2otf> Cutter 



um ben föutfyen. Oft er ljalb gar gebaefen, beflreut man ifm 
ftarf mit Aucfer unb leat einen Baumen ftarf fäuerftdje, ent* 
fernte, etwa* bom Saft befreite Shrfci)en barauf, flreut nac^ 
SBerJjältmg wieber Butler barüfcr unb baeft tyn üt einem Reißen 
Ofen, fo bag ber ifttdjen eine fyettgelbe ftarbe erhält. 

Säljrenb biefer B«t tyat man bie Äirfdjenjieirte geflogen, mit 
bem «Safte bermifdjt unb burd> ein $aarfieb gegeben, bamit btefe 
(Sauce ben öJefdjmacf ber Sierne gewinnt, worauf man ju biefem 
ftirfdjfaft, wa« jebed) fyödjfien« % Äanne fein barf, bie ©er, 
ben fefjr biefeh faüern &tym , ßmf er unb (£anefjl gtebt , unb 
2lHeS auf bem fteuer mit einer SKutfye bis eben bor bem $odjen 
fdjlagt. $iefe Gräme gießt man fo tyeig über ben beinahe garen 
Stirfcj&fudjen unb lägt biefen bann noci) einige Qftinutert bamit 
baden. 

£at man feine faure tfirfdjen, fo träufelt man etwa« ©fronen» 
fauer über biefelben, nadjbem man auö ben fügen Äirfcfyen ben 
Saft gebrüeft unb lägt fte einige Stunben bamit fielen. 

$)er Sludjen barf Weber gu fauer nodj $u füg fein; fiatt ber 
Äirfcben fann man audj Siefbeeren — fdjwarje $eibe£beeren — 
mit ausgelegtem Oo^anniStraubcnfaft bermifdjt, nehmen. 

435. SKorfelfen ober 3)auerftu$etL 

®ie <Succabe, Crangen« unb (£itronenf<!fja(e nebfl ben 2Wan* 
beln werben in ganj feine, einen falben Bell lange (Streifen 
gefct)nitten; bie helfen unb ber (£anc$l grBbttä) geflogen. 

®ie adjt £otf) 9ttanbem werben erft mit einem @i in einem 
Dörfer feljr fein gerieben, bann bie übrigen ©er nebfl ber ge* 
fd)mol$enen Suttcr baju gerüljrt ; nun giebt man bie fein geriebenen 
Ü)fanbeln t^bft'^udn mtb trie mit einem £bffe( »o0 SGBaffer auf* 
gelofte ^ottafc^e $1 bem 9tfefj(, torrft ^ierbon einen feflen, glat* 
ten Xeig, roßt bcnfeCSen tu fange, einen Weinen ftmßrc biefe 
Streifen, fdmeibet biefe in fleine SBürfel nnb Baeft fie in abge* 
ftärter Sutter hellbraun, Worauf man fte $um Slbtro|?fen auf 
einen SDurajfc^Iag legt.' 1 

SSJä^renbbeg taudjt man ben in fleine ©tikfe getragenen 
Burfer in bter (ggloffel »oa falte« Saffer ober 9?ofentoafier, 
rü^rt ilm auf bem $euer -,u Srei unb lägt tyu nur einigemal 
auffegen unb jduittet bie gefdjuitteucn Sad^en nebft ben nc* 
»armen, in SButter getonten, Keinen Bütfeln baau. §at man 
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min Me* gehörig oermengt, fußt man bw SWaffe in eine $or» 
jeflamfittntme, [treibt fie glatt unb läßt benftudpn falt werben. 

SDicfen $ud)en fann man feljr lange aufbewahren, nnb eignet 
er ftdj 3um ^tfll^ikf uttb 9to$rifa> am 33eften. Äann man 
benfelben adjt Sage oer bem Gtebrau($ anfertigen, bann ifi er 
beffer ton ©efdjmac? unb lägt ftdj attefy (etc^ter fdjnetben. 

£äßt man ben %viätx ™fy auffegen, fo bleibt ber $m$cn 
ffebrig, fcct)t berfefbe länger, wie angegeben, fo wirb ber Äu^en 



< i 



— 



1J « 9Ketjt 
Ii 8 »uttet. 
1$ 3ucf«. 
6 fjerrte (Eigelb. 
6 rofje bito« , 
8 helfen. 
<5ifcf)nee. 
Ganeljl. 



i 8 Söutter. 

1 ft Sudfcr. 

12*t^.S»anbelB. 

2 «IL 



436. <Stetfrän$e. 

3Xe attfgewafdjene Sutter wirb in einer 33iertelfhntbe fdjämnig 
gerührt; nun gtebt man bic refyen unb bie auf einer SReibe ge= 
riebenen fyartgefodfyten (Sibotter, 3 U( * cr unp @cwürj fyinein unb 
wirft Sflle* mit Im ?DZe#e $i einem redbt feflen, glatten £eig. 

2Ran maä>t tyerbon nun flehte ffagerbitfe 9fotlen, bie man 
in oier 3ofl tange (Stüde föneibet, ju einem ftrana 3ufammen 
formt, etwa« »latt brihft, ^ mit (Sif^nec betegt, mit 3urfer 
unt» fcanefyl beftreut unb tarnt th einem feigen Cfen rafdj ljoa> 
gelb badt. • 

437* 2Ranbet* Statten. 

5ftaä>em bie auSgewafdjene frifaje 53utter ju <5ä)aunt gerührt, 
»erben bte ©*r, ber 3*der, bte gef<pfom unb fein geflogenen 
ÜJtonbeln, worunter acfyt @tü<f bittere fein Kinnen, nodj jeljut 
Ginnten bamit gerührt unb bann ba« Sttefyl barunter gemengt 

9ton fftdcfyt man ben £eig SWefferrüdfen bid auf eine mit 
2Bad}6 beßridjene große eiferne platte , ftreut nodj einige £otlj 
geljatftc äRuibeln baarfiber mtb barft iljn fä)netl, in ungefä^ fcdjs 
Söttnuten gar. $Xn Äußert fc^neibet man nodj warm auf ber 
platte in gfeei gwger breite mtb einen göiger lange etfiefe, 
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28 ?otf> SWefjl. 
$ 8 ©uttcr. 
* fi Surfer. 
2 ©gelb. 
2 ©er. 

(SitroncnfdjQle. 
Gwrbemome. 



1 <S 3Ref)l. 

* S Söutter. 

i % aWanbeln. 

1 8 3utfer. 

6 f>atte Gigelb, 

6 tot>e btto. 

2 Soffel «um. 



i t Butter. 

I s SKc^r. 

i S Rucfer. 
6 öibotter. 
2f>attgefod)tebo. 

Surfet. 

HRanbetn. 

Saneljl. 



| tegt ftc fo toarm über ein föottyolj unb bewahrt btcfe ruitto» 
I gezogenen SRanbel* Strusen in einer Trommel auf. 

438. ©J>rüfrgefcacfetteö 

auf einer ipiatte. 

SRactybcm bic frifdje ©utter ju (salbe gerührt, gtebt man btc 
©er nebft 3urfer unb ®enmrj bam, rityrt e« nodj eine 3«** 
lang mit einanber unb mifdjt bann ba« 9föe$l löffelmeife barunter. 
3)cn Steig füllt man in eine äudjen * ©prüfce , brfieft tyn bur<$ 
biefelbe auf eine platte in beliebige Figuren, mie 3. SB. m gortn 
eines S, unb lägt biefe langfam hellgelb barfen. 

439. ÜRanbetfränjc. 

2>a$ SJtefyl wirb auf ein Stodbrett gcfdjfittet, bic au«ge« 
loafdjene 93utter in <Stfldä)en barauf Qcpftücft , in bie Witte be« 
2Rer)lö eine Vertiefung gemalt, bie tyartgefodjten, geriebenen unb 
rofyen ©gelb, ber Oamaifa'föum, bie abgejogenen, mit ©metg 
fein geflogenen SKanbeln unb ber gejiebte 3urfer Ijinctugegeben 
unb Silks 3U einem feflen, glatten leig getoirft. 

9ton mad)t man Nerton Heine Äranje, ton ber ©roge eine« 
XljaJerflütf £ , belegt fie tyoa) mit ©fdjnee, fheut 3°^ ev nttD 
ßanefyl barüber unb barft fie, ni$t $u fdjnefl, in einem £>fen 
Ijellgelb. 

3)er £etg fann au$ einen falben ging» bidt ausgerollt 
»erben, bann fliegt man mit einem Husjieajer Äränje baoon, 
belegt fie l)oä) mit ©fetynee unb beftreut fie mit j&u&tx » nD 
(£aneljl. 

• • ■ 

440. $$eefufyn. 

SRadjbem bie Sntter 3U <5alme gerührt, »erben na$ unb 
naaj cie getonten geriebenen unb Totyen tiiooner unb, »enn man 
biefe no$ je^n üRtnuten bamit burdfeeriujrt, ba* 9Wc$l unb ber 
3m!er unter beftönbigem föüfyren baju gegeben, bis Sitte« ge* 
Ij&rig bermiföt ift. 

9hm ftretcfyt man biefen Xeig einen Sftefferrücfen bief auf 
eine 3uoor mit Sadj« beffricfyene Patte, befheeut ü)n mit ge> 
fywften HHanbefa, gröblich geflogenem j&u&x unb (Sanetyl unb 
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1 £ 3utfer. 
1 & SReljl. 
12 ganje Gier. 
12 Gigelb. 

SBcnn man öc- 
roürj liebt, fann 
man $ Sotlj ge» 
roafcbenen , ge- 
tro errieten unb 
gröblich geköpe- 
rten Slni6 jut 
SWaffe geben. 



£ <8 3urf«. 

4—6 Sott) 
(Sljofolabe. 

2Ran nimmt aueb 
flott ber 33i6- 
euit« .A? 404 
bie fleingebacfe 
nen Siöcuitd 
JS/3 441. 



fdt)netbet i&n, wenn berfetbe-tm Ofen tyal&gar geoaefen iß, auf 
ber platte mit einem SReffer in beliebige ©rüde, worauf man 
trm tm aJfen rann noaj ferner gar baffen laßt. 

441. fliehte SBiScmtS. 

£)ie SBiöcuitmaffe ^terju wirb ganj tote bei M. 402 gefagt, 
angerührt, in Heine baju Beßimmte, gut mit Sutter au«geßrid)ene 
unb mit feljr feinem Utoitiad au«geßreute gönnen gefüllt unb 
fünf bi« je^n Minuten in einem Reißen Dfen ge6a<fen. 

■ 

♦ 

442. mSaiiUjitoitbad. 

mm ** - »* « 0 

9?att)bem ber beße ^ixdtx red)t fein geßebt unb nebß ben 
©ern unb (Stbottera in einen großen irbenen £opf gegeben, 
[erlägt man ^lUee" mit einer tRutfje eine fyalbe ©tunbe bis brei 
SBiertelßunbeu, miftfjt bann fefyr belnitfam, ofyne bieleä 9iül;ren, 
ba« beße amerifanifaje SJfcfjl barunter unb fraeft biefe 9Raffe in 
mit Söutter unb 3 to i c &äd fl c ^rtg auägeßreuten ©leäjformcn , bie 

oier 3°^ ^«8 unb J toc * 3°ff m *> P nD * in M 

jelm 2Hinuten gar. ©inb bie 33i«cuit« falt geworben, fttjneibet 

man ße in brei bi« bier, einen falben parfe ©Reiben unb 
rotfet biefe in einem Ofen tyodjgetb. 

443. ©iScutt mit 6$of olabe * ®lafur. 

3)er B u ^ a ^trb in SBaffer getauft, eine 3 e ^tang langfam 
gefoc$t, unb wenn, inbem man einen Soffel bau* oon bem ßüfjtgen 
3ucfer in bie £öf>e $ie$t , bie Strogen breit bom S&ffel fallen, 
bie aufgelöfte (ifyofolabe baju gerührt. 

2)ie, toie in M. 404 ge&affenen SMScuirJ fdmetbet man nun 
in jwet 3*>H 9*°6 e ©tüffe, tantfjt fte an brei ©eiten in bie eben 
befd^riebene ^oWabemafle, legt ße auf ber nid)t eingelaufen 
Seite auf eine platte unb ßellt fte eine SWinute in ben Ofen, 
bamit bie Gfrofolabe ®lafur befommt, benn bie <£$ofolabe troefnet, 
wie oefannt, toenn fte !a(t toirb. 

Um bie Styofolabe aufeulofen, legt man fte einige Minuten 
in fabenbeä ©affer, nimmt biefelbe, wenn fle burdjgeweidrt, 
ijttavA unb ^errü^rt fte; ober man reiot bie (S^ofolabe unb 
fajmi^t fle auf gelinbem to^lenfeiier. 
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1 fi Surfet. 
10—12 (Simeip. 
i @t. SantOe. 



1 S 3"rfet. 
1 9 <5f>ofolabe. 
10 ©weife. 



444 a. Satfer$. 

* ■ . a • 

I . « I 

5£ie befie föaffhwbe »rrb mit ber SaniHe geflogen unb burdj 
ein fetyr feine« ©aarfteb gerieben. $>a« (Simetfj roirb gu einem 
rea)t fteifen feinet gefeiert unb ber fein geftebte ^uefer toffel* 
toetfe burdj wenige« ©plagen bamit öermifdjt. 

9?un fefct man toon tiefer üflafle mit einem Sgt&ffet £äuf(fyen 
in ber @roße einer Sallnug auf eine mit 33utter bejrridjene 
platte nnb fcadft ftc in einem Cfen, ber fyodjften« fedj« bt« fieben 
($rab £ifce enthält, in einer fyatben ©tunbe tjeHgcIB. 

444 b. E^ofolobe * JBaifetS. 

3)a« ©weiß wirb ju feljr fieifem ©cfyanm gefdjfagen, ber 
fein gefiebte &udtv mit ber beflert fügen geriebenen (Sfyofolafct 
fcermifdjt, leidjt unb belmtfam $u beut ßiftynee gemengt unb teie 
bei JVCi 444 a. gebatfen. 

. . 445. (gefüllte JBatfttf. 



9iod) beffer ifi eö, 
roenn man bie 
»aiferö-aWaffe in 
eine 5tud)en* 
fptüfee giebtunb 
bie 3Äa|fe ftott 
mit einem Löffel 
auf baß SJatf. 
bledj In ermaß 
länqüc^er §orm 



$ie meige 33aifer«maffe JV&444a. toirb mit einem filbernen 
(Sgleffet in ber germ eine« £aubeneie«, inbeg reajt t)odj, auf 
ein mit Sacty« 6eftrid)ene« Söatfbledj gelegt unb mie bie »er« 
fteJjenbeit Saifettf seaatfe«, ; 5Ö«nn. fdpteibet unb fflfyt man be* 
tjutfam ba« Ounere, meldje« gemoljnlicfy etwa« meid) ift, fyerauä 
unb trwfnet, meint c« n&tr)ig f bie Stoifer« nodj ein wenig nnb 
bematyrt fie an entern trodfenen Orte in einer Ürommet bi« jum 
I Öebrauä) auf. Ufflt man fie px Slftftl gebet}, füllt man bie 
£>älfte ber »«if et« mit ber SKal>m*(£t6me M 186 unb legt 
bie anbete $JUfte batauf. . , ■.. : 



446. ^anbeUiöarferö, 



MI Surfet. | Sföanbeto »erben mit einem (Simeig reift fein geflogen 

- ' 'unb mit ben brei, p. redjt fieifem Sdjaum gefcfylagenen (Stmeig 



ü «Stücf bittere 

ÜDtonbetn. 
4 ß'm 



mmifdu\ : ' . 

3)en feingefteftenen unb geftebten ßurfer fdjfittet man auf 
ein Jöatfbrett r mengt bie HÄanbefawffe bamit bnrd} unb mirft fo 
*iel toie mogtty einen feften $etg baton, be« man auf ein mit 
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W\t btefen gleu 
rond gatnirt 
man tjauptfäd). 



Giroeifj. 

3urfcr. 

<5anef>l. 



Stefer Blätterteig 
roirb jum $f)ee 
ferttirt. 



SDiefe&ringel »er- 
ben $um Sfjee 
gegeben. 



1 ti SRänbeht. 

6 (Sibotter. 

2 gan^e (Sie?. 
JÄ.JRofenroaffer. 
| 5t. tftaf)m. 
J «oft) £cob. 
&mef)l. 

3u ber ^oramibe 
muffen bie Ärän- 
je bte ©reite oon 
menigftenö an« 
bertfjalb 3on 
f)a6en. 



äudfcr bcfhcntc« Sacfbrett fe^r Mimt aasd dnanber briuft unb 
nrit einem Keinen ©ledfj * HuSpeajer an beliebigen Figuren formt. 

fciefe Eaiferö merben auf einer mit 8Bo4« beM«« $ tattc 
in einem fefyr mäßig mannen Ofen in einer falben bis ganjen 
©tunbe meljr getroefnet als gebatfen. 3n einem Xrocf nen • Ofen 
werben bie SBatferS nodj befter. 

447. gteuronS toon »ttttettefg. • 

£>er S&ätterteig, wie bei M 418 angegeben, roirb einen 
Sftefferrütfen bief ausgerollt, in beliebige ©tütfeben gefönitten 
ober mit einem runben 1 SttrSpeAer aüSgePccr/en unb in einem 
Reißen Ofen in toenigen Minuten nur t)etlgelb gebatfen. 

448. Blätterteig * Schnitte. 

9flan fdjneibet ben, 9Jiefferrüdfen bief ausgerollten SMätter* 
teig in 3t»ei ginger breite unb einen Keinen Ringer lange ©tfirfe, 
bepreidjt fte mit (Simeiß, prent ijuefer unb (Sanefyl barüber unb 
badt (ie einige Minuten in einem Reißen Ofen rjettgetb. 

449. Blätterteig * bringet. 

9?adt)bie:rr4 ber SlätteTzetg SWeffettWen bief ausgerollt, pidjt 
man mit einer baju beftimmten ©ledjform Kringel au« bemfelben, 
befireidjt fte mit (Siroeiß, brüdt pc auf ber befrridjenen Seite in 
grob gejtoßenen 3 U( f er > ^fit fic neben einanber auf eine eiferne 
platte unb baeft fie in einem Reißen Ofen in »enigen Minuten 
ffiäfltaa ljeagetb. 

450, ■ ®efüöte mmtttm^tttLttit. 

£>ie ©er unb (Sibotter toerben mit bem Stfofenroaffer imb 
bem fiißen 8far)m ein mentg geftopft, ber &vidtx t bie gehalten 
nnb mit ein menig (Sitoeiß fein gePeßeneu 9ttanbeln baju geröhrt 
unb uilefct baß fein geriebene Söetßbrob. 

9hm rollt man ben Blätterteig, mie bei M 418 angegeben, 
einen ÜHefterrürfen btcf aus, pidjt mit einem StuSpefyr Keine 
ober große $rän$e babon, befrreic^t fte am föanbe mit gefdjlage* 
nem (St, giebt mit einem £t)eefBffel bon ber 9J?anbelmaffe barauf, 
bedft nod) einen $ran3 barüber, brüdft btefen am innern unb 
äußern SRanbe etoaS fep, legt einen ginger btcf fteifen difdmee 
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borauf, beftrent ifa mit <&mdjl unb ämfer bi c Ärfiny 

auf einer eifernen platte in einem feigen Ofen nur gan$ $ell. 

■Dtan fann ton biefen 5lrän$en aucb eine ^J3t)raniibe machen, 
roenn man ben unterften ftranj oon ber (^rofje eines großen 
Seffern unb bie folgenben immer naä? einem Heineren £cfler 
formt, bis ber le^te ftranj bie ®roge eine« SSierglafeä fyat. 
©inb bann alle Shä'nje geBadten, fc legt man fie na<$ iljrer 
@ro§e auf einanber , fteeft oBen ein 53tumen * SBouquet tyinein 
unb garnirt bie ©Rüffel mit Blumen. 

451. SitroneiuSättfyn, 

5ftad>bem ©lätterteig SWefferrüdfen bief aufgerollt, fHc^t man 
mit einem Sierglafe runbe ©djeiBen baoon, gieBt anf bie eine 
$>alfte berfelBen einen Bis ^toet Teelöffel oon ber (Sitronenmafle 
M 419, legt bie anbere $ä(fte barü&cr, bo$ fo, bafj ber 
untere Steig einen <5trol$alm Brett ^ert?or(le^t, Beßret^t Jte mit 
geflogenem (Si, madjt auf ber CBerflädje unb am föanbe einige 
fleine ©nfcfynitte unb Bacft biefe fyalBmonbformigen Korten in 
einem Reißen Cfen in fünf Bi« jefyn üKinuten tyeflgelB. 

452, kleine £)&ftfut$en. 

ÜDiefetBen toerben ganj, tote oBen gefagt, bon Stätterteig 
geformt, unb gieBt man flatt ber Sitronenmaffe BelieBigeS, in 
3uc!er getonte« OBft hinein, al$: Äirfdjen, $nmBeeren, Stapel* 
Beeren, 3^>etfcr)en u. f. h>. 



i- 



453. ©MfcQe&acfene« in ffluttex 



J«ob.|Ä.SKil4 
20 Sott) SWcffl. 

8 Sott) »utter. 
6 ganje (Sier. 

4 ©gelb. 
1 Sßrife ©alj. 

Dier: 

f aWel)l. 

9 (Stet. 

10 Sott) Sutter. 

| £. SB äffet, 
©ine $rtfe ealj. 



SWan Bringt 2Ritd}, SEBaffer unb Söutter jufammen in einer 
»erjinnten (Safferolle ur** fccfyen, fluttet ba« burctygefuBte, bejle 
iüiepi auf einmal mnem, rtttyrt zluee fonnjaprent auf oem tjeuer 
mit ffraft unb ©c^ntfligfeit, Bi« ein glatter, egaler Steig baoon 
toirb, ber ftdj Oom £opfe l&ft; nimmt bie <£af[erolIe vom geucT, 
fcfylä'gt na$ unb nad) fec^S ganje ©er in bie noefy foctyenb fyet§e 
9J?ajfe — man fann bie« au$ noä) anf bem §euer ttyun , — 
pellt fie jum ftaltocrb'en jurtief unb rityrt bann erft bie übrigen 
©er baju. 

Sftadibem man bie Butter aBaett&rt unb bont ©ahe Befreit, 
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9)Jan tonn aucb 
ein ©tücfaVn 
ttocfnen^ngroer 
in baß ftett »et« 
fen,»obutcf)ba$ 
SJngiefyen befiel- 
ben in ben ätetg 
norf) etroad »et« 
fjütet roirb. $)ie 
©prüfen muffen 
toä&tenb beö 
«arten« in gctt 
fd)mimmen, unb 
fann man bei 
tiefet SDtaffe 
rcofjlauflügett 
rechnen ; bod) 
braucht oon bem 
§ett gut 3«t 
nid)t meljt als 
jroei ginget fyocto 
in bem $opfe gu 
feinjbaöUebrig- 
gebliebene fann 
man jeboef) fpä 
tet mit frifüVm 
gelte miebet be. 
nufcen.9)?anfef)e 
beöfyalb nacl) bei 
ben S3etlinet 
Sßfannfudjen 
Jtä 456. 



giebt man eben fo biel friföe« ©a>eTnefc&malg unb fco mbgü$ 
frifa>e« ©u^enfett, — toela)e« meniger al« ©utter unb <5a)malg 
ht bie ©prüfen giety unb toorut biefe fronet unb froffer Baden, 
— in ein (SafferoHe, Brät e« jufammen einige 2Winuten ab unb 
befreit e« bon ettoaigem ©djaum. (2ttan fetye bie ^Bereitung 
be« SBatffett« boroe im 8u$e). 

9hm gießt man gtoei jDritttljeile bon biefem gette in einen 
flauen, nidjt gu bönnen eifernen £opf, fefet biefen auf gelinbe« 
geuer, berfudjt, nadjbem e« toieber foetyt, mit einem <5tttif<$en 
Mg, ob ba« ftett ben regten ©rab ber $ifce gum öadfen fyit, 
füllt ben Steig in bie baju Befummle ©brüfce, ftrüfct nun Be* 
liebige, fdjlangenartige ober franjfbrmige Figuren, bie man einen 
guten ginger taug bor ber ©brüfce mit einem SDieffer aBfdjneibet, 
fyinein unb Badt flc auf gelinbem Äoljlenfeuer, bei einmaligem 
Utmoenben, in fünf Bi« fedj« Minuten fyodjgelB. 

SSMrb ba« gett gu Ijeiß, tuelcfyeö man burd} gelinbe $>ifce 
fo biet lote m&gttdj gu berbfiten fudjt, fo giebt man immer ettoa« 
bon bem gurfidgeBlieBenen gette baju. 

©inb bie <S»rih}en IjoctygelB geBaden, fo nimmt man flc au« 
bem gette, legt fte auf einen SBogen ^bfebpapter obet auf einen 
©lea>£>ura>fa>lag, Bemtbert fte mit bura^geftebtem Buder unb 
giebt fie noeb. toarm gur Xafel. 

Sftan barf gur 3«t ntc^t metyr ©prüfcen in ben £opf geben, 
afo fidj auf ber DBerflä<$c gehörig Betoegen IBnnen. 



454. ©<$nee6äUc. 

$ftan* flicht mit einem ftlBernen Gßlb'ffel bon bem Xeige 
Ml 453 SBaflnuß große, tunbe fllbße, fegt fte auf einen, in 
Sadfett getauften, falben Sogen <ßa»ter, $ilft barauf ber ftorm 
ber ©alle ein wenig naety, tyält ben Sogen «ßam'er einen Äugen» 
blitf in ba« fodjenbe »adfett, bamit bie tlbße hinein gleiten, 
unb Badt biefe barin, toie in M 453 gefagt, Bei einmaligem 
Umtoenben fyocfygel6, tooju fecfys bt« adjtSJttmiten erforberlia) fmb. 

9ton legt man bie ©a>neeBäÖc gum StBtropfen auf einen 
Stotcbfdn'ag , fajueibet ein Keine« @tfi<f Seig ^erau«, füQt nad) 
©elteien 9Äarmelabe ober £)Bft*@elee hinein, fügt ba« ©tüdajen 
$eig »ieber in bie Deffnung, Bemibert bie @a)neebäHe mit 
(Sane^l unb 3uder unb giebt fie noa) »arm gur Safel. 
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1 « 3Re$I. 
J S Surfer. 
* S »utter, 

2 (Ret. 

4 Gigefo. 
| £. 0tar)m. 



2 SWerjL 
4—5 Soty öefi. 
| Butter, 
i {Ra&m. 
I Surfer. 
1 *?otf> 8aJa. 
8 Gigelb. 

Siebt man bie ©er- 
liner $fannfu. 
<ftcn conftjtentet 
unb runber bon 
8orm,giebtman 
noer) 4—6 ©■ 
botter mef)t ju 
beut £eig. 

JDie Jßfannfucfjen 
muffen redtfaart, 
leidet unb lorfer 
fein unb beim 
warfen im Bette 
friwiminew / fo 
bafj fte ben ©o« 
ben be3 ?opfe6 
ntrf)t berühren. 

<£)at man bret- 
bis biermal in 
btefem gette ge»i 
barfen, fo giept 
manbaffetbe be- 
rjutfem in ein 
anbereö ©efäfj 
ab, befreit ben 
«fernen £obf 
bon allem 23o 
benfafee, gieft 
baö flau fcettl 



455. Mdbcr * ® f Batftne 3. 

9?ad)bem man ba$ SKeljl auf ein SBatforeit gefdjüttet, ma4t 
man in bic SKitte bejfelben eine Vertiefung # gieot ©er, bieten 
fanren töaljm, geflogenen 3"<k* bie in ©tücfe gepflüefte 
©utter hinein, fajlägt SlÖeS mit einem 2Heffer burdj etnanber 
unb wirft einen glatten, feffrn 3:etg babon. 

liefen £eig roßt man nun fo bünn feie möglidj an«, feinet* 
bet Ujn mit einem Sucfyenrabe in Streifen Beliebtger ©röge, baät 
fte in SBadfett, toie bei 463 gefagt, in wenigen SRinuten 
IjeHgelb, legt fie auf einen 2)urdjfd}lag unb beßreut jte ned) 
warm mit äuder. 

456. Setliner *Pfanttfud)en. 

SKa^bem man ben troefnen @eß in ein wenig lauwarmer 
SRila) unb einem Söffelboll feinem 3uder aufgeloft unb ba« 
burdjgeftebte, amerifantfdje ober fonfiige SBeijemnelfl bejier (Sorte 
eine Ijalbe ©tunbe burdj unb burdj ein wenig erwärmt $at, fdjüttet 
man baffelbe in eine warm gemachte irbene Äuimne , giebt bie 
(Sibotter, ben (auwarmen 9fru)m ober gute 2Hil#, ben aufge= 
lüften ©eft, j&udtx, 6al$, nebft ber audgewaf ebenen, in Stüde 
gepflüdften ©utter baju, mengt mit einem breiten Sfteffer Slfleä 
gehörig bnrdjeinanber, nimmt bann einen $ol^fpaten ober ^ol^er* 
neu ?öffel unb fdjlägt bamit ben £etg fo lange, bt« biefer ftdj 
in bie ©itye jie^en lägt unb glatt bom Sbaten unb bon ber 
ftumme ablöft, toa« tootyl $etyn Minuten erforbert, worauf man 
unter unb über ben Steig in bie ßumme ein wenig SKetyl ftreut 
unb tyn eine bis jwei Stunben an eroem warmen Orte auf' 
gefyen lägt. ; . , . * , t 

$at ber £eig fidj gehörig gegeben, legt man Üjn auf ein 
erwärmte* t mit 2Re$l beßreuteä SBadbtett unb. rollt iljn, otyne 
tfyn nieber$ubrüden, inbem matt ba* SRoltyol) nur leidjt über 
ben £eig gleiten lägt, einen fyat&en Ringer birf au«. 

SBifl man bic ^fannhi^en faftig, nnb ^art ^aben, fo 
mug ber Steig eigtsHio) fo weia>, bafeei : jart unb elaflifo> fein, 
bog man benfelbett, o^nc ifrt jtotf iv brwlen ober aufijurollen, 
bie beliebige ftorm burc^ wenige^ ^te^en ober Stieben geben !ann. 

Huf ben ausgerollten ober au^gejogenen ^eig legt man nun, 
einen falben jfrsU oom 38a«be 4tnb b«nn wieber einen guten 
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wieber hinein., 
giebt, wenn cd 
nötfjig i\\ nod) 



antemn 1? m ° b W äu W cn bon 0&en * c " ^ ci 8 ™t bem 

' runb fyermn auf ben untern STctg fejt unb fh*ä)t mit einem run* 



fd)en gelte baju, 
ba backet tbur* 
öfteres Söatfen 
fer)t anÄraftoer' 
liert, unb [ahn 
nun ju baden 
fort. 

■pat man, wie in 
J^i 458 gefagt, 
fein ©uppenfett, 
fo nimmt man 
jum 33a den 1 
biö 2 ftifme 
öuttet unb et- 
raaö roenigec 
6d)malj. 

25a« übriggebiU« 
bene gett fann 
man nod) ein- 
mal mietet mit 
jum 89arfen ob 
aud) auf anbete 
2Betfe $um Mo 
djen ober 93ta 
len DeciDonCtn. 



B©fl Breit au« einanber, immer einen St^eetBffeC toll 9ttarmelabe 
ober £)bfhnu§, fölägt bie anbere ©ehe be$ £eig« barüber, 



ben SluSfiedjer, ber p>t\ j$oU im 3>urdjmeffer Ijat, 5htd)en ba* 
ton, fo ba§ ba8 Dbft, n>eld)e8 man burd) bie GsrljÖljung im 
£eig erfennen fann, in ber 2Witte liegt. 

3)iefe &ud)en legt man auf ein mit 2Xe!jl beftreute«, ermaä 
erwärmtes Srett ober eine bled)ene ^uä^en- platte, tod) fo, tag 
tiefelben toertigften« einen 3oß bon einanber liegen unb ftd) beim 
3lufgeljen, mo fte kann bie ©röfce toon tritte$alb ßoU befommen, 
nidjt berühren fömten, bebest fte mit einer leisten ©erbierte 
unb lägt fie nod) ungefähr eine falbe bi« ganje (Stunte aufgeben, 

Säfaentbejj fteflt man ta« in M 453 angegebene 99aeffett 
in einem flad)en eifemen £opfe $u geuer, terfud)t mit einem 
ber aufgegangenen ^faimhtcku, ob baä Actt ben gefangen @rat 
ber §ifce fat, unb iß biefer barin fad) unb runb getoorten, fo 
legt man, je nad) ber Örofje teS Xoofeö, fünf, fed)8 bis ad)t 
^fannfud^en auf bie JDberfeite in ba« gett, bedt fd)neU einen 
SDecfct barüber, baeft bie $fannfud>en fad)ften« stoei üttinuten 
auf getinbem geuer, nimmt ben. ©edel ab, trefa bie ßuafan, 
roenn fte unten faajgelb ftnb, um unb lä&t fte nun nod) oier 
bis feefa Ginnten bei getinber $>itje unbeteeft baefen. 

hierauf nimmt man fte auS bem Söatffett, legt fte auf einen 
Söogen £öfcfaatier, bann auf eine «Scfaffel, befrreut fte mit 
3utfer unb fäfat auf tiefe 2Betfc fort, biö ade $fannfuä)en ge* 
batfen ftnb, worauf man fte nod) »arm jur £afel giebt; jebod) 
f'önnen fte aua> falt gegeben merten. 



1 <ft 2Rer,l. 
4 Gier. 

6 ©ibotter. 

2 «otb Öcft. 
I S öutter. 

(3 ifott) 3"der. 
6i?otr)Gorintben. 
9iid)t oöüig \ 

9Kiid),roojufd)on 

einige Löffel {Ro. 

fenroajjer gege 

ben ftnb. 



457. mumfyt. 

2>te ©nttet mirb mit ben yt^n (Sibottern ein toenig gerührt, 
bann bk oertefenen unb getoafdb,enen ßorint^en nebft j&udtx, 
©etoürj, tem Wltty, ter lautoarmen 9Kitd), fo mie ber in toenig 
2)iild) unb 3utfer aujgefofte ©eß, baju gegeben unb julefet ber 
6dmee ton bter Simeiß barunter ' gemifd)t, morauf man tie 
Stoffe eine ©tunbe aufgeben lägt. • - 1 

§at man frifdje Sletfel , fo lann man flatt ter Sorint^en 
eine Sanne in Meine 223ürfel gefd)nittejie, iu Butter etwa« ermannte 
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s ~Jl cd) roarm, giebt 
man fie, mit 
der unb (Sanel) 
befrceut, jut $a- 
fei. 



Steffel nehmen, jebo$ mufj man alebann no<$ V4 3mfer 
meljr baju rennen. 

«Run giebt man in jebc «ertiefung ber Stoßbeines * Pfanne 
(Sanc^l einen i ? öffelt?oE bom ©alje befreite, gefdjmoljene ©utter, füllt 
ße mit bem £eige reid>li<$ aoll, baeft bie öaOSeiö^e« einige 
ÜRinuten, worauf man fie umtoenbet unb bann in jelm Minuten, 
bei nodj einmaligem Umtocnben, langjam fycÖbraun unb gar 
»erben faßt. 



1 Ä ©utter. 
20 Öigelb. 
14 ®roei$. 
1 £. i)fabm 
1 (Sitronenfcfiate. 

SWan beftteut fie 
mit 3u^c unb 
(Sanebl unbeliebt 
fte nod) 
gut 3:afel. 



1 « SWef>l. 
20 «ott? Sutter. 
8 ßiboüet. 

2 Gm>ei&. 

1 Ä. SRiu*. 

2 Sott) QJeft. 

2 iföffcl granj 
bcanntroein. 



458. Äaljmtoaffeln. 

Die frifäe Sutter toirb mit ben ©bottern ju @al)ne ge* 
dtyrt, ber fü&e ober fäuertic^c, ju Sdjaum gefölagene SRalmt 
nebfi bem ju ßeifem ©djnee geflogenen (Sitoeifc mit bem SWefyle 
eine umä anbere Icidit baju gemengt. 

$at man baö 25>affel *<Sifen tretfen anägetoifdjt unb gefyBrig 
ertoärmt, Bcpreict)t man e« jeteömal, beber man eine SBaffel 
fraeft, mit einem ©tü<f <5pe<f unb giebt fcon ber Sflaffe ungefähr 
einen Ij'oljernen ?offelbefl hinein. 

£)ie SBaffetn mfiffen auf gellem fteuer ober au<$ auf £ot)Ien* 
glitte jebo$ nidjt ju fdjneü\ baden, bamit fie ni$t $u 
fonbern (oder unb frofj »erben. 

459. ®efhöaffc(n. 



;;/ii3-ü Iii -ni 



3>ic frifdje, abgefl5rte 93utter, bie ©er, bie (autoarme 2Rildj 
nebfl 9J?ef>l, fdjlägt man in einem grofjen irbenen £opfe toic 
einen ^fannfudjentetg , giebt ben mit üttildj unb %vAtx aufgc= 
ßfteri trorfenen @eß, einen bis jtoei ?öffel gtanjbrannttoein 
unb einige ^rifen ©al$ baju unb fleHt biefen Steig toenigften« 
eine ©tunbe $um Slufgefyen an einen toarmen Ort. 

2ftan baeft biefe Staffeln ganj toie bie Sffafymtoaffeln Mä 458. 
Oft bie 9Jlaffe im Satten ein toenig \u bief , fo giebt man 
nod) einige Söffel falte« SEBaffer baran, tooburd) bie SBaffeln 
bann frojfer toerfcen, 

460. tftuflfutyn. 



1. i 



.'tj u 



£)ie frifdje ©utter toirb ein toenig ertoärmt unb ju ©at)ne 
gerührt unb bann bie $alf>e Manne 3Hil$, nebft bem beften 
iÜSetjenme^t nad) unb nad> baju gegeben. Xxn ^uefer , toorauf 
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C Sotrj SRebl 

3 Sott} Surfer. 
2 föaelb. 

B Söffel gefdjmol. 

jene Butter. 
JÄ. manne SN ilcf). 
& (5ittonenfd>ile. 

\ n 9»el){. 
i St. SKUd). 
Ii *oty öuttet. 
5 Sotlj Surfer* 
£ Gtttonenfdple 

JV? 3. 

<U SWeljl. 
<H Butter. 
H öonbi«. 
Ä. SBaffer. 

<Si. 

Qittonenl'd)ale. 
i Sotf) <5anet)l. 

JV?4. , 

i 8 ttety. 
5 « Surfer, 
i St. SBein. 

i Ä. SBaffer. 

4 CHgelb. 

4 &>tJ> Sutter. 
i Sotf) Gane^l. 



man bie @^ale bcr Zitrone aBgerieBen, gtcBt man erp in bem 
SlugenBlufe, toenn man Baden uritt, in ben £eig. 

SWit bem S3«fen biefer fluten berfäl)rt man, toie Sei ben 
SBaffeln fl* 458 gefagt, bod) nimmt man ßatt be« gewürfelten 
2öaffel*(5ifcnö ein weit bünnere«, mit feineren SKufiem ber» 
fe^ened ober ein gatq fdHid>tc£ (Sifen unb frrcic^t biefeä, patt 
mit <3t»ecf, mit einem ©tüd ungefaljener ©utter au$, bie man 
in ein foppen geBunben. Söeim 93acfen fommt e$ auf große 
©dmefligfeit an, tooju audj ein parfe« fteuer gehört. 

2Jtan gieBt einen £öffclboll £eig in ba« t>cißc (Sifen, Bacft 
ben ftu$en, Bei einmaligem Umroenben be8 (£ifen$, in fyö^pen« 
einer ÜHimtte IjellBraun, rollt it)n über einen bajn Beptmmten, 
3mci Biö brei Ringer biden Sted, nod) in bem (Sifen auf, — 
audj fann man jur SBeranberung einen bünneren ©totf nehmen, 
— fo baß er baä 2lnfef)en einer Parfen (Zigarre fyat, ober man 
legt ifyn nodj marm über ein 9?ellr)el$ unb Bewahrt bie ftuctyen 
in einer Trommel an einem mannen £rte auf. 

$er gepogene Ganbi« (3ngrebien$ien M. 3) mirb mit bem 
SBaffer gefegt unb, nadjbem bie* abgefüllt, mit ber $u (Satte 
gerührten SÖutter, bem (St unb bem SHetyl bermifdjt, morauf 
man bie SKafie *i* folgenben £age iurürffieflt unb flc bann 
ganj lute bie borljergeljenben Badt. 

55on ben unter Ah. 4 angeführten Ongrebienjien Badt man 
bie $eutlhia}en gleidjfaCtö ganj auf bie oben angeführte Seife. 

3)urdj UeBung gelangt man fcr)r balb, fomoljl im S3acfen 
at8 andj im Aufrollen biefer Äudjen, einer gewifien gertigfeit, 
unb fann man bann, bei ftarfer $ifce, 60 Bi$ 80 <3tü<f in 
einer ©tunbe baden. 2)ie fluten Ratten pd}, »enn pe in 
einer S3led^trommel gut t?erfc^lcffen fntb, meiere £age frojj unb 
toerben borjttgtidj jum 9^a(htif(h unb Bei (Si« gegeBen. 



1 * .■ 4 ' * 



461. ©cfüttte 3)üten. 

ÜÄan Barft bie tonhi^en Mk 460, rollt pe, noc^ toarm, 
aus freier $anb ober ÜBer ein baju geformte« $olj n>ie eine 
5)üte jufammen unb füllt pe bemnädjP mit ©(hlagfa^ne M, 186, 
»orunter man frif«3je (JrbBeeren mif^en fann ober man füllt Pe 
mit einer BelieBigen Qröme. 

Mm rietet bie gefüUten Sitten auf einer ©$fiffel in ber 

13 
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4 Stjtup. 
4 3Kef)l. 
1 »uttei. 
4i?oty ^ottofcfje. 
$£tl>(Sarbeniome. 
£ Votb «Weifen. 
1 Sotfj (5anef)l. 
2(5ittonenfd)alen. 
4 &>tf) {ßomeian* 

jcnfcftalcif. 
8 &ty ©uccabe. 
SDianbeln. 



SÄan fann nad) 
»efieben bie&u 
eben aucf) oljne 
iKofemuaffer u. 
Sutfccgujj anfer 
tigen. 



Seife an, ba§ bie ©mtyn berfetten alle na$ innen unb bie 
©effnungen etwa« er^ityt auf bem ftanbe ber Rüffel Hegen. 
3n btefer Seife fann man bann *»ei 6t* brei Heü>n Uta 
anf einanber legen. 

462. eynty'Aufesu 

3>en guten, refy gellen (5toru|> bringt man mit ber Önttcr 
in'« tfodjcn, giefrt bie in ein toenig'M^ aufgelohte, gereinigte 
^ßottafdje, nebft bem 9Reljl, bem groblicfy gezogenen ©e»üq, 
ben grobltd; gcljacften fWanbeln, ber in f leine Surfet gefdjnittenen 
vSnccabe nnb ^omcra^enfdjale ba$u unb rfiljrt e« fo lange, bis 
2TOe3 tooty mit einanber oermifdjt i(t. 

9)?an füllt bie SWaffe nun in einen mit et»a« SDie^J au«gc* 
(freuten £o|>f unb jteflt fte barin, jugebetft, »o mbgü<^ ad>t 
£age an einen et»a« »armen £)rt 'jurmf. 

Sitf man bie Shtdjen nun baefen, rollt man ben £eig 
SWefferrfirfen bttf au« , ftidjt nadj belieben mnbe ober btetedige 
formen baoon, beffreietyt biefe mit föofen»affer ober maetyt auc$ 
einen 3"<fagu§ barüber unb badft fle im Cfen , bei giemlia) 
flarfer §ifee. 

(statt ber SButter fann man aud) jur $ä'lfte frifetye« €tyu>eute* 
fdjmal3 nehmen unb oon bem ®e»ür$ nad) ©efieben jurmf laffen. 



* 4 * - * * 



4 fi SRefjI. 
2 ©anwürfet 
1 S »uttei. 

8 Gier. 

4 Soff) tyrttaföe. 
<Se»uij. 



463. Sörautte J&ttyn mit <Sanb$u<fet. 

| SDian fluttet ba« -äRety auf ein 8adorett, ma<$t in bie 
SMttte beffelben eine Vertiefung, giebt bie (Sier, bie in ©türfc 
gepfliufte 23utter, bie in ein toenig 2Witdj aufgelofte, gereinigte 
^ottafdje uefcft bem Sanb$mfer baju unb »irft einen feften, 
bieten £eig Neroon. 

2)icfen Üeig rollt man Sftefferrüifen bief au«, jtidjt mit einer 
ftorm beliebige • jftiguren babon unb baeft fie auf einer platte in 
einem ntdjt 31t Reißen Ofen hellbraun. 

3>iefe Jhidjen, galten fu$, in einer. Siebtrommel aufbe»a$rt, 
fefyr lange. • ". , . , \ 

464. Swferguß übtx Äudjm. 

£>ie fetnfte föaffinabe wirb bnrdj ein fehle« £>aarjteb gegeben, 
unb mit bem (Sitronenfauet in einer trbenen Äumme eine 



. ■ 
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teipunbe getilgt. $iefe rea)t toeige 2ttaffe Preist man mit 
einem Keffer glatt über bie geladene £orte unb pellt biefe bann 
in einen feljr mäßig toarmen Ofen ober unter einen Xorten* 
pfannenbecW bannt bie ®lafnr in ungefähr fünf Üttinuten 
trorfnet. 



QKati fcermtfdjt ben fefyr fein gefbgenen burdjgePebten, bepen 
©taubjurfer mit bem 9?ofentoaffer ober (£anec)ltoaffer, rüljrt bie$ 
fo lange, bis ein bflnner 33rei barauö wirb, ßrctdjt bcnfelben 
oermitteip eine« 5ßmfct« über bie fdjon gebarfenen $ud)cn unb 
lagt Um tote oben trotfnen. 

5Dic (Sfyofolabe toirb in einer ffumme eine SBierteipunbe in 
einen »armen Cfen ober auf ein toenig ftotylen gepellt, bt* 
biefelbe gefömoljen; bann rüljrt man ben 3"<&*/ wnb toenn eS 
noa) 3U fleif fein feilte, einen Soffefoofl Söaffer baju, preist 
biefe 9Waffe redjt glatt auf ben ftud)en unb lägt pe, toic oben 
angegeben, trotfnen. 

Stnmerf. 2Bitt man bie ftu<$en mit 3«** überfoinnen, 

fo gefd)ief)t bteä burc^ eine oon $apier gebretyte 3)üte, unb färbt 

man ben ©ng M 1, wenn man üm nidjt toeig nimmt, mit in 

ein toenig SBaffer auägefodjter (£od)eniHe ober mit Sirfdtfaft. 

Slnmerf. £)ie 93otfd)riftcn wegen Oer Äuc&en unb bed &lein»<8>ebadenen ftnb l)tn» 
ficf)tticf) bet Seßanbtf^eile in SDtoap unb ©emid)t, fowie ber Söefjanblungßweife , möglidjjt 
genau angegeben. 

Göerätfj ein SSarfmerf nid)t bad erjfc SWal, fo barf man tyerburd) nid)t gleich Don 
weiteten äöetfudjen fid) jurürffdjretfen (äffen. £urd) SSieberfyolen, prüfen unb 9iad)benfen 
wirb man ba« auf itgenb eine SBeife begangene 93erfe()en entbeefen unb, nadjbem man in 
bie gehörige Uebung gefommen, Ieidjt unb nad) SBunfcfje baö ©ewünfebte Ijerfieuen. 

3ut Äenntnifi bet erforberlidjen jDfenljifce beim SBatfen bet oetfcf)iebenen tfudjen fommt 
man erjt nad) unb nad) burd) langete Uebung unb ftete genaue Slufmerffamfeit. 

SKan batf nie unberütfftdjtigt lafjen, gute ^ngtebienjien $u ben Äudjen gu nehmen. 

IDie Sutter mu{» frifd) unb gut beatbeitet fein, fo bap fle ttotfen iji unb feine SRild)- 
tfjeile mefyr enthält, bemnäd)ft tutcb fte, wie bei ben oerfd)iebenen ©ebaefenen angegeben 
burd) Sludwafdjen ober @d)meljen Dorn ©afje befteit. 

Sd>njeinefd)malj batf man jum SSarfen nut frifd) nehmen, weil baö ©ebatfene fonft 
me^r ober weniger (eid}t einen ©efd)matf baoon befommt. SRan betfäume nid)t, etwa* 
frtfdp* ©upöenfett, obet in (Srmangefung beffen ein wenig frifdjeö Otinber-ftierenfett ^inju« 
aufügen, ba baö (Sebatfene aldbann baö gett nid)t fo fet>r in fid) jie^t, unb fann man 
ein ©rütfdjen 3ngwer ty^u g«ben, fo oetmetytt ftd) babutd) nod) biefe SBitfung. 

©et ^3ubet mup ftifd) unb otyne S3eigefd)macf fein; ebenfo baö SBeijenme^l, meldje« 
namentlid) feine 6äure enthalten batf. SRan mup beim »aefen immet 8tü(ffid)t batauf nehmen, 

13* 



A. 

i « Surfet. 
J airronenfauet. 



B. 

1 « 3urf«. 

2 Löffel Hofes- 
wajfet. 



C. 

6 «otB Surfer. 
4Stf>.6f)ofolabe. 
l wroetp. 



D. 

1 S 3urfer. 

2 (Siroeip. 
i (Sittonenfauet. 
SBitb wie bei A. 

gerührt. 
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bafj bie eine ©orte SBetyenmeljl meljr Seudjtigfeit alö bte anbete bebarf. IDaö Äat« 
toffelmer)! t)at oft @anbtr)eHe, bcöf>alb tr)ut man mol)l, baffelOc uor bem <2öebraud)e ju 
unterfud)en. 9lü*eö SRer)l mufi oor bem Warfen fletö geftebt ober burrf) einen JDurcbfdjlaa. 
gerüfjrt werben. 

$)ie (Stjofolabe ju bem ©ebarfenen barf nidjt oon orbitraier. ©otte fein; üon bet bittern 
<5r)ofolabe nimmt man weniger alö oon bet füjien, »eil fte fräftiger i|l. 

$)ie(Sier muß man fo frifcr) wie möglieb ju befommen fud)en; wenn ber ©fcbnee rea)t 
fteif gefcblagen, wirb et girier) unter bie Äucrjenmaffe gemrfcr)t. <$iet aufzubewahren ijt 
öorne im 23ucbe naebjufer)en. 

S3ierf)efe ifl bei ben föecepten nid)t angegeben, weil man fld> nur feiten auf beten 
©üte üerlaffen Fann. 

JDer trotfene (Äeft, wenn er frifcb, ift ber juuerläfftgfre; auf ] S 9Ref)l nimmt man 
2 bis 2J Sotr) ©eft. 2)ie 9lrt unb SBeife, ü> aufeutöfen, i|t Dorn im ©ud)e näfjer an> 
gegeben. 

£er Hefenteig ju bem oerfrftiebenen ®cbacFenen muß ftetö m einem warmen 3<ntmet 
langfam in niebt ju jtarFer <f)i$e, unb wo mögtieb $ur brittel ober jut boppetten £öfye 
fieigen, welcbeö eine, abet oft autf) jwei ©tunben $eit etfotbett. öiel ©utter unb ©et, 
fo wie 3«rfet, oerr)inbern baö Slufgefyen beö Seigeö, bie Äudjen werben freilief) wol)l' 
fdjmecf enber , inbejj nid)t fo lotfer unb teid)t, alö wenn weniger 33utter unb ©er ba$u ge- 
geben finb. 

5)ie Nebenformen muffen allenthalben oermittelfr eineö Keinen $infelö mit jerlaffener, 
oom @atäe befreiter ©utter auögefrricf)en unb mit ferjr fein geftoßenem Bwiebaef auögejrteut, 
fowie bie SBIecf) - statten , worauf man bie t>erfcf)iebenartigen ^hieben baeft, nad) beren S3e- 
fd)affenr)ett mit 3Rer)l beftreut ober mit Butter ober SBacbö bejlrieben werben. 

t 
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I ft Surfer. 
1 St. 9tafai. 
16 (Sibotter. 

fcact. 
1 — 2 (SitroneH' 

fauer. 
1 Giironenfcfoale. 
3 «otr) ©ctatinc. 



12 Gicjelb. 
1 3ucfer. 

3 Sotty Gklatme. 

4 (Üitronenfauer. 
1 (Sitroncnfd)aIe 



Äalböftanb. 

] Ä. SBein. 

Sutfcr. 
4 Cftweip. 
4 (Sifeonenfauet 



465. $unfö*(Mec. 

$)ie ®e(atine toirb, naajbem man fle eine ©tunbe in 3toei 
Waffen Saffer an einem toartnen Orte aufgcloft, mit ben £i* 
bottern, bem föalnu unb 3«<fc* in eine SaRevotle gefdjfittet unb 
auf bem fteuer mit einer ©djaumnttlje bis eben bor bem tfodjen 
gefdjlagen, worauf man baö &anp bom fteuer nimmt unb burdj 
ein £aarfteb gießt. 

9?un erft gieH man ben $unfdj*(£rtract baju, fdjmecft baä 
@anje mit (Sitronenfauer unb ©djale ab, roemt e$ nötljig ift, 
auefy neefy mit &adtx, rüljrt bie 2ftaffe noefy eine 3 c ^ Q ng^ füllt 
fte in mit £el autfgeftridjene ^orjeflanformen ober Summen, 
fieöt bie (Me'c fed>3 bi« gmolf ©tunben falt unb flü^t fie beim 
anrieten auf eine ©Rüffel. 

, ©tatt be$ föafym fann man jur $älfte 2Wil<$ nehmen unb 
jtott beä ^unfa> SrfcactS Vs ftanne beften 3amaifa*9fotm ober 
Vs tarnte 33ata*ia-2lrrat; au^ fann man naaj Söetieben ettoa« 
weniger bon ©pirituofen an bie Sftaffe geben. 

466. <£ter*©etee. 

2)ie Gelatine tt)irb mit einer £affc Safler an einem warnten 
Orte aufgelöft unb mit bem SRljeimoctn ober Haat-Barsac, 
3ucfer unb ben (Sifcottern in einer berühmten (Safferotle mit einer 
SRutfye biß jum erften Anfange beä ÄedjeuS gefajtagen. 9hm 
giebt man bie 3Kaffe bura) ein §aarfteb, fdjraecft flc mit Zitronen* 
fauer, (Eitronenfcfyalc unb £udtx ab, fteQt fte, rote in Mo, 465 
gefagt, falt unb giebt bie @clee gefrüqt jur £afel. 

©tatt ber <5itronenfa>ale fann man audj auf 3mfer abge* 
riebene ^felftnenföaU nehmen. 

467. SDBein = Ocl^e. 

2Kan fodjt bon bret bi« bier fötlböfüßen, tote in M 284 
befdjtieben, redjt fteifen ©tanb, fdfynetbet ftett unb SBobenfafe 
babon , fodjt tfyn mit bem gröbltdj geflogenen @cwür$ in einer 
gut ber^innten ©afferoße eine Ijalbe ©tunbe unb giebt bann ben 
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6 helfen. 

i 8otf) 6ancf)l. 

SDtc CSJeleemaffe 
mufj gut mit 
3ucfer,(§itronen' 
fauct unb ®c- 
wütjabgcfc^ärft 
fein. 



9fljeinroein, ^tanjtoctn ober Haut-Barsac unb (Sitronenfauer 
baju. 3p bie« eben bor bem Äodjen, flart man bie ®el(?e mit 
bem ©djnee bon oier (Siern, auf bie fa>n in JV& 285 ange* 
gebene Seife, giebt fte Aar burdj ben ©eleebeutel, füllt ftc in 
formen ober ©ele*egläfer unb pellt fie toenigftenö jtoölf ©tun* 
ben an einen füllen Ort ober auf <5i«. 

SBitt man Patt beS ©tanbe« oon flalbefüfeen $u biefer ®elee 
(Gelatine nehmen, fo löft man $u ber genannten 2ftaffe im 
Sinter 3 £otfy unb im (Sommer 4 ?otlj ©elatine in V4 Hanne 
Saffer an einem mannen Orte auf; »erfährt im Ueorigen, tpte 



3Bcin.©elec. 

6-8 Slpfelfinen. 

3u biefem ©etee 
(äfit man Steifen, 
(5anef)l u. SDiu«. 
fatbtütye fehlen. 



JÄ. frifrt)en^)im 
beer •, Äirfct) 
ober3oljanni8« 
traubenfaft. 

14—2 S 3urfec. 

5 CHttonenfcfjale. 

I Gitronenfauer. 

i Ä. Softer. 

3-4 Sotb ©e- 
tatine ober 

6tanbt>.3tfalbö- 



2 8otr) ©elatine. 
| St. Dbflfaft. 

Ä. SBaffer. 
1 (Sitronenfauer. 



468. ^fetflnen - ®ctee. 

3u ber 2Bcin*<$elcc Ma 467 giebt man bie auf einer 9?eibe 
abgeriebene Schale oou einer bi« jroei 2lt)fclfinen ; nadjbem bie 
®ele'c gettärt unb etwas abgefüllt ip, ben o^ne Äerne auSge* 
preßten ©aft Don fe$« bis adt)t Slbfetfinen unb lä§t bie ÜRaffe bann 

rtfy Kar burd) ben ©etfebeutel träufeln, toie bei M> 285 gefagt. 

« 

469 a. Obft*®ttet. 

Ü)ie ©elatine toirb mit bem Saffer eine SBiertelfhmbe »arm 
gefteUt, bie Zitrone auf 3ucfcr abgerieben, eine Ijalbe flanne 
Obftfaft mit bem fein geflogenen j&udtt «« Seilct)en gerührt, 
alle Sngrcbtenjien ju ber aufgelohten ©elatine gegeben unb in 
einer (Safferofle bis jum $od)en gebraut. $>ann nimmt man 
ben Schaum baten unb fdjmccft, wenn eS nötljig ip, baS ©anjc 
mit (Sitronenfauer unb j&udtt ab. 

3P bic SRaffe ettoaS abgefüllt, fo giebt man fie in borjel» 
lanene formen, ftellt fie ungefähr aroölf ©tunben !alt unb giebt 
pe gefragt aur £afet. 

469 b. DfcfUtSrfee. 

3P bie Gelatine, toie oben gefagt, toarm gebellt unb auf» 
gelöft, rüljrt man mit Butler eingebe beliebige Obpfäfte, al«: 
$imbeer-, GofyanniStrauben* ober Äirfd&faft ba$u. 3p bie 2Äaj|e 
gu füg, fo giebt man ßitronenfauer unb im (^egentbeit ^uda 
baju unb ermannt baS ®anje nur ein menig, bamit pdj bie 
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Gelatine not bem ©afte toerbmbet, giebt e8, tote oben gejagt, 
in aitfgefoülte formen unb richtet e$ gefHlrjt 311t 3:afct an. 

2Ran fann bei betben Dbft»©elee« ehte SBantlle* (Sauce ober 
fügen 9tof;m mit äurfer unb Vanille oermifetyt, herumgeben. 
5m <2fomra«r nimmt man ettoaß @etatine rnefc $u biefer Öclee. 



470. a»anbet*®elec. 



i Ä. SWilcf). 
| 8 äRanbeht. 
i % 3utfei. 
i et. »amlle. 

3-42U).<8elatme. 



1 Ä. SRikf). 
1 Ä. föaf>m. 
6-8$H).©efatme. 
| % SXanbcun 
6 bittere btto. 
i 3udet. 
1 et. öanule. 

%Ran fann aud) 
jtott Slafjm bie 
«Hälfte gute 
Midi baju nef) 
men. 



J Ä. »tieft. 
| % ßfjofolabe, 

-15 flll 1 G 



3)ie SBanttte unb ber (Setzen = (Saneljt werben in ein £ä'w= 
<$en gebunben unb einige ©tunben an einem toarmen Orte in 
ein wenig 2ö<|jfer gefteJttt. — 2)ie rcc$t frifdjen, abgejogenen 
fä§en Sflanbefa toerben fet)r fein gerteben, mit bem j&udtx, 
SRafym unb 2Rilcb, ber in Vs Äanne 2öaffer aufgelösten ©etatine 
unb bem $ett>fir3 * Aufguß in einer oerjinnten (SaffercKe jefyi 
Minuten lang gefönt um> bur$- ein $aarfteb gegoffen. Sflan 
rü>t bie StRaffe nun nodj eine äetüang, füüt fte in mit feinem 
Oet auögefiriajene @la8* ober ^orseflan* ©Düffeln, fteKt fte 
falt unb giebt bie @elee geftür$t ober in ben (Sdjaten jur £afet. 

471. Blancmanger. 

£>er ganje (Sanetyl irab bie in ©tfcfe gefdmtttene «aniHe 
»erben mit ber Sftüdj eine 3'itfotfi gefinbe gefodjt, bamt bie 
redjt frtfdjen, fttfjen, abgezogenen unb feljr fein geflogenen 9)}an* 
beln, ber 9fatym, &üd&T f nebft ber auf gelöften (Gelatine baju 
gegeben unb, nad)bem bieö jetyn SRinuten lang gefönt, oem 
treuer genommen, falt gefkflt unb abtoedjfelnb fo lange gerührt, 
bt$ bie 2Kaffe gaflern toifl, toorauf man fte in ^orjellanformen 
füKt unb falt pellt. 

9ttan fann ba&BIäncmangrer ndcfy belieben geftü^t geben 
unb reicht Oo^anni3trauben=©e(ee mit SRaraSquino oermiföt 
iabei *t«a ob« man S kit M Blaacmaager oljne 8*tac«. 

472. Blancmanger mit ©jöfolabe. 

®ie feinfte ^ofolobc toirb in ein toeaig- H^Ucr) aufgefört, 
fein gerieben, gn bem Blancmanger Mix 471 gemifd^t unb einige 
9Me bamit anfgerod^t, toorauf man feie @afferoKe :00m fteuer 
nimmt nnb !a(t ftettt. iWan riujrt bie Waffe nun abn>ed)fe(nb 
fo lange ■, bt* fle faft fatt tft, bamh bie üfömbetn, wenn fte 
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au* nodj fc fein gerieben, ftd» nidjt fefcen unb abfonbern tonnen, 
füllt flc in formen unb fleOt fte toenigfren« jtoSlf ©hmben falt. 

99eim anrieten ftflrgt man bic formen unb giebt *U Äan= 
nen <5($lagfacme mit Vanille babet fjerum ober man füllt bie 
(Styagfafyne um ben ^ubbing auf einer etwa« tiefen ©Rüffel. 



© c f r 0 rti e ^ 



473. <BanUle*(KI. 

9?adjbem bie geflogene Vanille eine ©tunbe in ein wenig 
frtfe^c Wiü) ober Gaffer fjeifc gefkUt, giebt man tiefe« burd) 
ein fef/r fetneö $>aarfteb mit bem SRaljm, ben Sibottern unt 
bem 3uder in eine berjinnte Safferofle unb fölägt eö auf raföem 
geuer mit einer föutlje bis jum Anfange be« flogen«. 2Kan 
muß gerbet jeboc^ ben regten 3ett|mnft beobadr/ten; benn nimmt 
man bie (£reme $u früfy bom fteuer, fo erhalt biefelbe nidjt bie 
gehörige (£onftflen$; iß fte hingegen nur einen Slugenblicf ber 
£u)e ju lange audgefefct, fo gerinnt bie SKaffe. 

£at man bie CSremc bom §euer genommen , giebt man fte 
burdj ein $aarfteb, fd)lägt fte nod) eine 3«tfo«8 m « Wutty 
unb (teilt fte juntet 

474. ß^am^agner ^ 

2ttan madjt bon fünf CEitronenfauer, 1 V* % 3"«*«/ ! /« ^^nne 
Söaffer unb bem SRfyeimoein ein (SefrorneS, roeldje« inbeß rety 
fe|t gefroren jetn mup. vioen bor bem <s?ertnren mengt man 
belmtfam ju bem $u fefyr fteifem ©<$nee geflogenen ©toeftj 
1 $ beften ©tauender, rüljrt bafleibe geünbe unter bas 
in bie (£i«büd>fe unb giebt (£tjanü)agner , Hrrac ober Sffum nadj 
@efrfmiacf baju. Oft 2lfleö befyutfam unb gehörig in ber (Siä 
büdjfe bermifdjt , füllt man baö Champagner - (5iö f cf ort in 
(£r)anq>agnergtöfer unb fdrbert e$ f^neU ju 2afeL 



l ä. wärmt. 
18 ©botter. 
| tt 3ucfcc. 
> 6t. «anifle. 

SBenn man ba6 
(Siö bereiten will, 
giebt man bie 
raiigptt>oroene 
(Sröme in bie 
©efrierbücbfe u. 
toerfär>rt Damit 
wie auf 6eite 
202 angegeben. 



\\ S Surfet. 
1 (Sitronenjauet. 
I St. SBaffet. 
| St. {Rheinwein 
ober GAraueö. 



9 (Siroeip. 

1 $S ©taubjutfet. 

Igt. Champagner 

SBenigSlrrafober 
Samaif • {Rum 
naerj©efd)macf. 
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J Ä. «afjra. 
i Ä. SRilcfe. 
| 9 Gf)ofoiQbe. 
{— 1 Ö Surfer. 
12 dibottcr. 



475. <$%oMat>t*m. 

5£>ie ßljofolabe mirb in tjetßer SRitdj oufgel&f t ober auf einer 
SReibe gerieten unb mit ber W\t6) einige SJHnuten gefügt. '$>ann 
giebt man bie mit bem 9?aljm unb 3urfer gefangenen (Sibottcr 
nebfi V 4 <Stange fein gefbjjcnc 33anifle uub ein £otfy ungefafyne 
Butter baju, fölägt 2We« auf bem fteuer bi« bor bem ftocfcn 
unb oerfa>rt bann toeiter, toie beim 2*aniae*<5i3 M 473 an* 
gegeben. 

3« biefem ©3 muß fletö bie beße G^ofolabe genommen toetben. 

476. moMtt*m. : " 



fr«. > 



7 (Zitronen. 
*— 1 <8 Surfet. 
| 5t. {Rheinwein. 
\ 5t. Sffianec. 
2 Sott) OMatii 



ne. 



£>ie aufgellte ©elatme wirb ä u bem mit SBaffer flarge* 
fönten, neä) toarmen 3ucf er gegeben , nebfT bem auögeprefjten 
(Safte bon fteben (Zitronen, ber auf 3«cfer abgeriebenen ©djale 
ton jtoei Zitronen unb bem 9tyeinU)ein, ofme SfitteS gufamm«» 
$u foä^en. 

Sftdcfybem man bie üttaffe birrdjein $aarfleb gegoffen, fdjreitet 
man auf bie unten angegebene Seife jum (Gefrieren. 



477. ^fclftnen-m 



8 STpfelftnen. 
2 Gitronenfautr. 



£>a$ Slofelftnen *(*i$ toirb ganj toie ba$ Zitronen *(Si8 be* 
reitet, nur nimmt man Patt (leben (Eitronenfauer $n>ei Zitronen» 
faner, ftatt ber (Sttronenfdjale bie abgeriebene ©djale oon einer 
bi$ $tt>ei fttofelftnen unb ben ©aft oon adjt $lpfe(finen. 



478. gruty*<$t$. 



•i ... -i 



ßbft anzugeben. 
3)Jan mup bafjet 
bei bec 3uberei 
hing ben (Se. 
fefimarf entföei 
ben (offen. 



üDie anfgelöfte ©elatine, bie auf j^adex abgeriebene (Nitrenen- 
fäkale, ber frtfd;auögepre§te §inibeerfaft, »erben mit allen Ine* 
neben genannten Sngrebienjicn burdj ein £aarfieb gegoffen unb 
nodj einmal mit S>ndtx unb (Saft abgefdjmcrft unb bann in bie 
©efrierbüdjfe gegeben. ,. 

SRodj beffer ift eä, wenn man Ijalb §imbeer* uub $alb 3o= 



i Ä. $imbeetfaft. 
| Q Surfet. 
} 5?. SBaffet. 

1 ©ttonenfauet. 
} öitionen1d)ale 

2 g otfr (Gelat ine. 

f&6 iß md)t mög- 
fid), Ijiet genau 

ba« jDuantum r t ■ 

bon Surfet nnb tyamuötraiibenfaft nimmt, aftmmt man ftatt be$ frqa)au£ge* 
jsre&ten ©afte« in Surfer eingefaßte Obffiäffe, fo toirb etwa« 
metyr ©aft unb weniger ßuefer geregnet. 

Sttan fann aua) nod) V4 ftannc ^eintoetn 31t ber 9ftaffe 

8 c ^ ett * . 1 ,u:t ■ r:r,;ii .« «5 
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Slnmerf. Um baö ©eftonre bereiten fonnen, if im ©ommer ein gut gefüllter 
SiöfeOet unumgänglich notbroenbig. 

2>ann ein großer (Simer, welrfjer bte#öbe von 2$uß, oben im 3)utcf)mejfer bie SEBeite 
oon i\ §uß ^ot uiib nad) unten t>in etwad enget ipiib. (Sin 3 a Pfcn batf am (Sinter in 
bei 9läE)e bed 3öobend niebt fehlen, um bad SBaffer, roelcbed ftcb beim ©dbcet)en fammelt 
oon 3c»t ju 3ett ablaufen (offen ju fönnen. 

£ie ©efrierbüctjfe, welcbe üon Sinn ober jtorfem 3RflblenMecb gemalt \ft, fann nad> 
©elieben bie &fyt oon 1, 1* btd 2 friß ^oben unb nacb »err)äftrop weit fein, boeb im 
grölen gaff« nur einen fjalben guß im £urcbmeffer. JDie ö»c)fe muß mit einem gewölbten 
©oben »erfe&en fein, bamit biefelbe ficf> gut beeren läßt, ber 2)edel gut unb feft (erliefen, 
ft<b babei leicht öffnen laffen unb jum Treben einen ftarfen, tunben ©riff ljaben. 

$)er ©paten oon reebt Rattern #ol$e, mit einem 1£ bid 2 guß langen, &iem(icb ffarfen 
©tiele, muß einigermaßen nad) ber {Runbun& ber ©öbucbfe geformt unb nach, unten f)in 
bünn unb etwad febaef gearbeitet fein, um bamit bad ©'d an ben Seiten unb oout 33oben 
ber ©efrierbücbfe glatt unb rein ab$uflecr/en. 

9tacbbem man nun eine ^bereitete ©dmaffe in bie betriebene ©eflierbücbfe gegeben, 
welcbe man jebod) nur brei Viertel oott füllt, ftompft man einen £r)eil ©d, am befren tn 
einem ©eutel, welken man auf ben gußboben legt, recht fleht, fegt baoon, mit einigen 
$anbooQ ©alj »ermißt, 3 ginger r)ocf> a »f beh SSoben befl (Simerd, freHt bie ©dbüdjfe, 
nad)bem fte gehörig gefd)(offen, barauf unb paeft um bie Sücbfe recht bicfjt oon bem 
gefd)Iagenen ©d, worAber man fletd einige <J>anbüoH ©alj ffatut, fo baß jwei, brei bis 
oier Mannen ©alj jum SBermifcben bed ©fed oerbcauebt werben. Ot)ne 60(3 fann man 
bad ©d nicht macben, ba bied bie ©efrierfraft fer)r err)6r>t. SWan fiampft bad ®d mit 
einem ©türf £olj reebt feft in bem ©raet um bie ©dbflcbfe r)etum, obne biefelbe gu be- 
febäbigen, fo baß biefe ot>ne Surfen bicf>t im ©fe ffcr}f, unb füllt fpäter, wenn ed nötrjig 
iji, immer ©6 unb ©afj nacb. 

3(t bie ©efrierbücbfe nun, wie gefagt, in bad ©d geffcnt, läßt man fte jet)n ««hinten 
ruljig jteben, bte^t bann bie Sücbfe gleichmäßig unb rafd) unaufhörlich im Äreife bwum, 
moju man balb unb (eiebt in bie gebörige Uebung fommt, japft, roenn ed nött)ig, ba6 
gefammelte fflaffer ab, \)<bt oon 3«»t h u 8«K tJorficbt, bamit ja niebt baö geringfie 
©q(j ober ©6 in bie ©efrierbüebfe faQe, ben 3)ecfel b e n>nter, roeör>at& man petö juoor 
benfelben mit einem troefenen $urfje abwifcM, löft mit tem #oljf»aten, ben man, bamit 
m&it etwa ©alj pcb baran fe^e, immer wieber auf eine ©cfjüffel neben ficb legt, bad Ge- 
frorne, waU jtcb auf bem ©oben unb an ben ©eiten ber ©öböcbfe angefe^t, toö, fnetet 
H mit bemfelben tüd)tig butd) etnanber unb wieber^ott.bieö ä3ecfat)ren aQe fett)d biö ad)t 
SRinuten. 

3)urtb bad genannte regelmäßige £)rel)en ber ©dbücbfe, noeb mebr bureb oft wieber« 
botted ttbjbfien bed (Sifed oon bem »oben unb ben ©eiten ber Sücbfe unb iect)t fletfiged 
Äneten beffelben, err)ält man ein fejied, glatted, butteräbnlicbed ©d, wefebed weber t)art 
noeb gerönnen ifk. 

$)ad ©d r>at oftmals febon nacb einer t)atben ©tunbe ben gebörtgen ©rab beö ©e* 
frorenfehuJ erreiebt, mitunter wuß man ed jeboeb wobt $wei ©tunben btet)ew, e§e ed gefäert. 

§rucbt-ffid muß immer langer gebreb,t werben, ald biejenigen ©orten ©d, wetdje oon 
Ofabm unb ©bottec jufammengefefet finb. 

Äocbt man bie ©dmaffe Jagd juoor, fo wirb bad ©eftieren niebt fo fcbnell erfolgen 
ald wenn man fte furj nacb bem Äocben, faum fatt geworben, gefrieren läßt 
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SWan tonn ba6 @iö in gwmen brürfen unb geßaqt jwc fcafel geben, ober et in ba$u 
befKmmten Keinen ©dualen ober Wofern, bie fd>on eine 3eitlang im ÄeQet geftanben, 
Ijerumrekfjen. 

Äann man baö (Siö, nadjbem es gefroren, nidjt gleid) anrichten, fo Ickpt man e$ rurjig 
im ©öeimet flehen, belegt bie 33üd)fe mit einigen ©türfen ©6 unb betft ein $ud) barüber. 

$luf ben gafl, baf bie Gfr£me . SRoffe oon fllaljm unb (Stern, bie man jum ©fe oor« 
bereitet, gerinnen foflte, muß man frei* einen falten $opf in 9erettfct)aft faben; man 
fluttet bie geronnene Waffe mit einer £affe »oll fatter äRili föneU fnnein nnb föjlägt pe 
eine 3eitlang mit ber ©cbaumrutlje, tooburd} man ben 8er)let, wenn aud) nid)t ganj, fo 
bod) etroa« öerbeffert. 



47Q. 3oljanm0ttauBen * (Selee. 

SCRan ftreift bie 3or)anni6bceren bon ben Stielen, legt fie 
in eine irbene flumme, jerbrücft (ie mit einer fernen runben 
S?eule ober einem großen, nenen fernen 28ffel, |>ref?t ben 
©oft bei Keinen Portionen butcfy ein lofe«, reineö leinene« £ua), 
flellt i^t mit bem in Keine Stüde geflogenen guten SWeli«, 
ober no<$ beffer d^afftnabe, in einer beraumten (Saftetofle ju 
geuer unb fäjaumt ir)n ge^Brig. 

§at man ju jebem ^pfunb ausgepreßtem ©aft ein $funb 
ßuefer gegeben, fo Tann man lt)n ot)ne SeitereS, nad)bem er 
fünf fci$ fedt)6 SDftnuten unter fornoä^renfcem ©Räumen gefoct)t 
Ijat, bom geuer nehmen, benfefoen nod> eine B c ^ang rühren 
nnb, wenn er ein toenia, abgefüllt, in ©läfer ober baju Be» 
jrimmte Sotfe füßen. 2»an freöt bie ©elee smölf ©trotten 
junia, legt cm m tfranjbranntroem gctaudjteö Rapier rarauf 
unb binbet eine $3lafe barüber. 

Die 3or/annj0trauben*<&e(ee toirb toeit fä)6ner oon garbe, 
conflfUnter, milber unb fflfer bon ©efdjmadf, toenn man bie 
Trauben, faum reif getoorben, baju nimmt; beim fmb bie 
Xrauben 3U reif, fo get)t ber ©aft in ber Traube in ®är/rung 
Aber unb erhält baburd) ©aute nnb ©ä)ärfe; aud) !ann man 
bie @elee babon mä)t fo fteif fodjen. 



1 « 3ol)anniö. 

traubenfaft. 
1 S 3uefer. 

Dura) baö lange 
Äodjen wirb bie 
®el^e nidjt bt 
tfer, fonbern 
järjer , verliert 
an ©efebmaef; 
griffe u. garbe. 
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1 "8 Saft. 
£ Surfet. 



^ie Ä5rfe bütfctt 
beöfyalb in ber 
eflten halben 
©iunbe nur lofe 
auf bic Jslafchen 
gebrüeft roerben, 
roeilbieglafdien 
beim tfodjen 
fonft jerfpringen 
mürben. Sic 
ftlafcbert muffen 
am ($nbe bee- 
halb cm Vellen 
.Ho che Ii »er- 
fdtf offen werben, 
bamtt fie luft- 
biebt roerben. 

ITadSut'inbenge. 
fd)iet)t wie bei 
JV/4.s2flefaflt. 

f. •, " ' 



480. 3o^annWtrau6enfoft. 

9Wan ^reßt bic faum reifen 3or;rmi$trauben, roie bei M. 479 
gefagt , au«, füöt ben Saft mit bem ,3udcr in redjt gut ge- 
jäuberte unb gefdnocfeltc i&einflafdjen , berfdjltegt fie mit einem 
neuen, in iBaffct gehörig ertoeüfyen, redjt langen, gefunben 
ttorf nur tofe. 

9?un fieflt man tiefe ftlafdjen, nadjbem man fie mit §cu 
ober (stror) umnmnben, in einen großen Reffet mit f altem Söaffer, 
beeft ein naffe« £udj über baß ®aage, berfdjliegt ben £opf mit 
einem Werfet unb lagt bie ©outeillen in boflem 2Baffer eine 
fyalbc ©tnnbe fedjen. 9focfy im boflen ftodjen brüeft man ben 
fterf fo feft roie möglidj auf bic ^laft^e, binbet, toie unten ge* 
jagt, eine $(afc mit einem ^roirnfaben barüber, lägt bie feft 
jugeforften ftlafd>en nun ned) fünf s Diinutcn lochen, nimmt ben 
>ief|*el vom treuer unb lägt bie tflafcfyen fo lange im 2£affer 
[teilen, bi« .tiefclben falt geworben unl? - bewahrt ben (Saft an 
einem fügten Crte ober im Meiler' auf. 

481. ^tmfceerfaft. 

2)er $>imbeerfaft wirb gan$ roie ber dofyanniäbeerfaft Ml. 471) 
bemäntelt. 

- üBiß man ben &imbecrfaft fpäter 311m Innren al« §imbeer* 
effig geben, fo träufelt man etwa« (Sitronenfauer baruntcr unb 
giegt nad) ÜJcfdjmmf Raffet ba$u. 



3um 3ubinb«n b. 
ftlüfcfjen nimmt 
man am befiten 
gefallene Äinbö- 
roeibe, in fleine 
paffenbe ©tütf 
dien gefdjnitten, 
roeldje fid) ftd)e. 
reralöeineSJlafe 



um 



ftfieft. 



l « 6aft. 
1 <tt 3ucfcr. 



482. m beeren unb »icf&eerfafr 

Die nidjt $u reifen Söitfbeercn ober fdjroarje §eibelbccren 
roerben beriefen unb, »enn e« nätljig, geiuafdjen , auf einem 
tauberen lucfjc getroduet unb mit einem XI) eil geflogenem Suder, 
iubcg auä) olme 3«^, » n gefdjroefelte glaft^en gefüflt unb roie 
oben gefagt, gefoer/t, berf<f/loffen unb aufberoatjrt. 

3u Sötdbeerfaft pregt man frifa) gcpflücfte erroärmte 5ßid* 



b«n Äorf teeren au«, füllt ben <Saft mit einem beliebigen £f;etl £uder 



in ftlafäjen unb verfahrt bamit, wie bei M 480 gefagt. 

483. Airföfaft. 

. .^an nimmt ^ier^u am befreit bic fauren ü)?orcHen (@<^at^ 
tenftrfa>en), meCt^e am faftigften unb roo^mafenbfien flnb, ent» 
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• f ' »1 ' « 



3u ungefähr 1 gl. 

Stachelbeeren 
£ 3utfer. 



2 ff tfirfcfjen. 

trauten. 
2 <H «Himbeeren. 
2 ©tacf>ei. 

beeren. 
G — 8 u Butfer. 



fernt fie, preßt ben Saft burdj ein £udj, füllt iljn mit bem 
ßucFer in glafdjen unb ferfä^rt weiter batnit gan3 auf bic in 
M. 480 angegebene Söctfc. 

mu man .tiefem äirföfaftc ben @eföraad ber Äerne geben, 
fo jerft^t man bicfelben in, einem »ffer, fe#t ftc nebft bet 
£)aut ber ausgepreßten äirfdjen eine $iertclftonbe mit wenigem 
iffiaffer in einer ocrjiunten (JaueroHe, unb gießt tiefe 53riilje 
burd) ein feineö £aarfteb ju bem ausgepreßten tfirfcfyfafte. 

484. ©tafylfaeten. 

£>ic rotten, reifen Stachelbeere«, mit rauher, fetner Schale, 
tüelÄc weniger Sdjärfe unb Säure fyabeu, wie bic übrigen 
Sorten, werben t>om Stiele unb ber SBlume befreit, in einem 
treefenen ludjc fauber gerieben, mit bem neigen, groblid) 
ftoßenen ßueter in ölafa>en mit weiter $al$ * Deffnung gefüOt 
unb tiefe ftlafctym bann, wie in M 480 gefagt, t>erfa)tc(fen, 
gcFedjt unb aufbewahrt. 

$)ic unreifen, feinen grünen Stachelbeeren Fann man auf 
bicfelbc 2£eife in ftlafdjen ofme äfufer, fo' ic M 480 gefagt, 
lochen unb aufbewahren. 

• 485. üflarmelabe 
; , »an tcrfdji ebenem Dbfle. 

£>ic Steine ber ßirfdkn werben geflogen, mit einer fjalBen 
$annc SBaffer eine ÜMertelfhmbe gefod)t unb bureb ein feincS 
£>aarfieb gegoffen. •' 

\W\K biefem Safte fafcudjtct man ben in Stiiefe jerfdjlagenen 
3ucfer, giebt, naebbem bcrfclbc in einer ter$imtten ßafferolle 
flar geftdjt, bie terlefcnen Himbeeren, bic ton ben Stielen ge- 
fh'etften 3ol;anni$traubcn , bie entfernten, Wo möglich fauren 
Sirfdjen, nebft ben bunfelrotljen , feinfdjatigcn , ton 23lume unb 
Stiel befreiten Stachelbeeren bam, unb läßt . Sittel, bei fleißigem 
9füb)ren, ju einem siemlid) bünbtgen 2ftußc fodjen, jebodj nia^t 
ju lange, weif cö baburdj an ftrifdje bcö ®efd)macfS terliert. 

2>ie SJtorntclabe füllt iuari nödj warm in ©lä'fer, bebeeft 
fic, wenn ftc. Fall .geworben;, mit einem in ^franjbranntwein ge* 
taudjten Stiicf datier unb binbit eine Slafe über ba$ @la$. 

,i 3>ie 3ftarmelabc wirb l;auptfä<$ti#; 3Wif«|en unb auf Sorten 
gejrri^en,; ciufy 3U M*in,-©e$acFenem temitf. • > i 
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486. ÄronS* ober ^freifjer&eetm 

ftronSbeeren-Öetfe). 

9fo$bem bie flron«beeren fiebrig beriefen, abgetoafdjen unb 
jtnn Slfclaufen auf du ©ieb gefdjttttet unb in einem fauberen 
Zuty getrottet finb f giebt man ben in €fölcfe gefangenen ober 
gr&blicfy gezogenen i° c * ne »erjinnte Safleroffe, fä)ürtet 

bie ftronöbeeren barauf, lägt bieä erffc auf gelinbem Seuer ein 
toenig anjietyen unb bann in jetyn bi$ funfeeljn SDcMnuten, (et 
oftmaligem Umfdjtoenfen , bamit pd) bie $ron£beeren nic^t an 
ben 93oben fefcen, nur bürftig gar fetten. 

2ttan nimmt bie ScronöBeeren mit einem (Scfyflumer auß bet 
©rüt)e, lägt ben (Saft noa> ein toenig ehtfo^en, füllt toätyrenb* 
beg bie ffronSbeeren noä) toarm in bie ©nfefctSpfe unb gießt 
oben auf ein toenig oon ber feigen Sauce, tooburd) bie Ober; 
fläche redjt glatt unb bidjt toirb. ©inb bie ÄronSbeeren falt 
getoorben, legt man ein in granjorannttoein getaudjteä Rapier 
barauf, oinbet eine ©lafe barüoer unb betoafyrt fie an einem 
füllen Orte auf. 

487. CHjafotten ein$uma$em 

6 5t Gfjafotten. !S)te Ctyatotten werben, balb naetybem fie oom Jaube gebogen, 
? £ti) gMfen. 9 c föält, mit oier bi$ fedjö $anbooD @>al$ unb einer falben 
Jfcott) [cfjroarjen tfemne SBaffcr überfdjfittet, bamit umgefa>enft, 12—24 ©tun* 
goSmblätter. bcn Dar * n Surücfgeßeflt unb auf einen übura)fd)lag gegeben. 

9ton bringt man in einer gut toerjinnten (£afferofle ben ge* 
toifynliajen guten (Sfftg in'« flogen, fajüttet bie (£t)alotten, otyne bie- 
felbcn afyutoafdjen, fyinein unb lagt biefe, augebedft, in fed)« biä 
jeljn Minuten niajt ju mürbe foajen. Sföan giebt fte noa) »arm 
in irbene <£inmaa>*2:ö>fe ober ©läfer, (freut b«8 @en>fir$ ba* 
< jtotfdjen unb binbet eine SBlafc barüber. 

2)te Kalotten, toeldje befonber« jum §äringfa(at gebraust 
»erben, müffen retdfliä) mit ber 93rw)e bebedt fein, ba beibeS 
bem $äringfalat einen oorjügliajen ©cfdjmad giefa. 

488. 6tttj*®utfen. 

| SRan nimmt frifc$ gepflüefte grüne (Surfen oon ber ($rö§e 
Iber ge»b^nlia>n ©afotgutfen, »äfa^t unb tootfnet biefelbeo, 



1 H 5?r rubreren. 
{ fi 3urfet. 

■ 

itron^eere«-- 

©ctee. 

SDen etroad ein* 
gefochten übri$ 
gebliebenen6aft 
ber Äronöbeeten 
füllt man noch 
roarm in (Sin- 
macfjegläfet unb 
bat bann ju« 
aleid) bie tfronft* 
beeren • Grtetee, 
nxld)e ftdi, oet> 
mifcfjt mit an 
betem XDbft, fefjr 
gut ju ^Jnrmon. 
tet unb oerfetne. 
benen anbeten 
Obji.?:octen dg. 
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5 St. fflüffet. 
JÄ.f*orfen(S|fifl. 
1 8 Ba^. 

SReerrettia. 

Sotbeerblattet. 

helfen. 

Pfeffer. 

© eintrauben. 

JD ie (Surfen Ijaben 
etwäö fcf)r <5t 
frifcbenbeö.SWan 
giebt bie ©urfen 
$u gefachtem 
unb gebratenem 
SRinbjleifd) unb 
mengt fte, abae 
fcf)äu unb in fei* 
ne Streifen ober 
©cf)eiben ge« 
fcfjnitten, $u £ä- 
rinq« unb Stax- 
toffelfalat. 



maty in einen großen fteinernen £opf einen paffenben tauberen 
leinenen »eutel, Welcfar eine falbe (Site langer als ber £otf 
fein muß, legt bie Surfen re$t bic$t auf unb neben einanber 
mit SBcitttranbenMöftetn guttat > flreut baS ©ewfirj, na$ 33e* 
lieben mefa ober Weniger, £>ifl, 2fteerrettig unb unreife SBein* 
tranben toa^tütfr^ett unb legt, wenn ber $opf mit (Surfen boU- 
gefüllt iß, SBemtraubenMätter barauf unb btnbet ben ©eutet jn. 
(Shtige ©tuuben juoor fat man <5alj unb SBaffer in einer falben 
6tunte War gefönt unb abgefofaumt. 3n bem Wugenbttri, wo 
man biefe @al$brüfa fcom ^euer nimmt, gießt man ben (Jflig 
baju. $>iefe falt geworbene SBrufa gießt man nun über bie 
(Surfen, fo baß biefelben rei^ftdj bamtt befcecft werben, legt ein 
runbeS Shrett, wa« in bie Deffnung be« STopfe« paßt, barauf, 
befdjwert bie ©urfett mit einem flauen (Stein, binbet eine SBlafe 
über ben £opf unb pellt fic in ben ÄeÜcr bis jum <§ebrau$ 
jurürf. 
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SB enn man beim 
©rennen beö 
tfajfee'd In ben 
legten jet)n 
nuten einige i'öf 
feluott fein ac- 
jtopenen 3"rfet 
in ben Srenncr 
giebt Jo geräumt 
bet Äaftee an 
gatbe unb (Äc 

. fdjmacf. 



5Die betriebenen 
©orten $r)ee u. 
bie SRifd)ung 
berfelben finb 
oielfettig;r,ieri|t 



489. Raffet. 

9)?an giebt ben tydff, egal gebrannten, nify $u fein aber frtfö 
gemahlenen Äafjee in einen filbernen, porzellanenen ober Helenen 
tfaffeetridjter nnb pellt benfclben auf eine gehörig erwärmte, 
wo möglich, porzellanene ftaffeefanne 9ftan rechnet auf ein Sotty 
Ataffee, je nacfybeut man benfelben flarf trinft, eine, jwei ober 
trei Xaffen SBaffer. 2Ran giegt ba$ fcraufenb fedjenbe, • b;arte 
SBaffer lanajam auf ben ftaffee, lägt baffelbe aber ni<$t ganj 
abtropfen, eb;c man jum aweiten» brittenmale u. f. w. äßaffer 
aufgießt. £>at man bie gehörige Quantität äafjc fUtrirt, fteflt 
man ben £rtd)ter, fofort auf eine jweite tfanne; benn ber Äaffee 
befommt einen fd)Ied)tcn ©efömacf, wenn man julefct bie glüfftg* 
feit ganj bon bemfelben abtropfen läßt. SBäfyrenb bcö Printen« 
fteflt man ben Äaffee auf eine (Spirituälampe ober auf ein &otylen« 
beefen, bodj nidjt $u Warm, ©ut gefönter ober aud} ungefragter 
9fal)m unb eine feine ©orte j&udtx dürfen beim Kaffee nittyt 1 
fehlen. Oft ba$ Saffer weitfy, giebt man eine $rife ©alj jum 
Kaffee, woburdj berfelbe träftiger unb jugleidj milber n>irb. 

Stugenblicfltd) ift ber 3aba*taffee für gewbfmlidj ber belieb« 
te(te, milb unb fräftig bon ©eförnad*. Der Kaffee gewinnt 
fefyr, wenn man benfelben »erlieft, bon etwaigen Steinten unb 
fdjwarjen SBo^nen befreit, in faltem äöaffer wäfdjt, mit einem 
fauberen Xudje treefnet unb eine SSiertelflunbe im Ofen ober in 
bie ©onne fretlt. (Sä fdjabet audj ntdjt, wenn berfelbe nodj 
feucht in ben Äaffeebrenner gegeben wirb. Der ©renner muß 
immer gut gebrebt unb oft gefetywenft werben, bamit ber ftaffee 
eine egale §arbe erhält unb bie eine Sotyne nicfyi bunfler al$ 
bie anbere wirb. Derfetbe barf beim SBrennen nidjt jum (Sdjwifccn 
(ommen, weil er baburd) feljr an Siroma berliert. 

490. Sljee. 

SRac&bem man foc^enbe« SBaffer in ben £tyeetopf gegoffen, 
benfelben bamit gehörig erwärmt unb auägefpült Ijat, giebt man 
in ben Reißen £fyeetopf, nadj ber ©rofje bejfelbcn unb nadj ber 
^erfonenjaljl, auf bie ^erfon, je nadjbem man ben £l)ee ßärfer 
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nur bec $ecco- 

£ ljee,n>el(f>er ber 
tÄefunbfjeit am 
roenigjkn naa> 
tf>eilig ifi, ge- 
nannt. 

geine ötaffinabe, 
meifer flarer 
Qanbid u. guter 
Utafym erf)öt)en 
ben ®efd)marf 

$en $f>«tDpf 
mufi man fo Flein 
olö moglicf) nef) 
men unb lieber 
öfterer SBaffer 
roieber nacbgie 
|en,alabenStr)ee 
aleid) burcf) biet 
SBaffer $u er- 
fdilaffen. 

Söertn ber StTjte 
|d)ied)t bereitet 
ift r)5rt man fo 

oftal«Qrntfd)ul- 
biijung fagen : 
JDaöSBafferrjat 
gefod»t,ber^!)ee. 
topf iß mit Jjei» 
femSBaffet auö- 
fpült,*— bod) 
bieö nirf)t ge- 
nug; ber £i)ee- 
topfmufi in bem 
4lugenblicf , wo 
ber $r)ee ange- 
legt trurb, red)t 
t)ei§ fein unb bad 
©ajfer in bem 
^lugenblhf , 
roenn t$ auf ben 
ibee gegoffen 
roirb, jebeömal 
braufenb fodien 



ober fdHtyer liebt, ungefähr 1—2 £t)eel&ffel bott geregnet, 
<Pee*o*2>ee rjinetn, gießt nidjt ju wenig, ungefähr eine Xaffe 
bofl> braufenb foct)cnbe$ SBaffer barauf unb fallt ben £t)eetopf 
bamit nidjt länger al$ jroei Minuten auf ben t)eißen SBaffer* 
bampf bcö ^effel«. 

3B&är)renbbeß fyuft man eine £)bertaffe mit feigem SBaffer 
um, giebt ben erjten Aufguß in bie roarme $affe unb bann 
roieber in ben ^eeto^f über bie £t)eeMätter, lägt it)n no(t) jroei 
Minuten jieljen imb gießt nun fo biet" braufenb fodjenbeS Söaffer 
naa>, al3 man augenblicflicrj aufyufdjenfen r)at ober roie man 
benfelben ßarf ober fdjroad) trinft. $at man biefen Sljec in 
bie Waffen gefctjenft, gießt man gleid) roieber fodjenbeS SBaffer 
auf, unb ifi gum jtoeitenmale abgefräenft, fann mau bie £t)ee* 
blätter auGfdjütten unb neuen $t)ee anfefeen; roer jebodj nidjt 
eigen auf ben ST^ee ift, nimmt nodj einen britten Safferaufguß. 

SfiMrb ber £l)ee ju großen ©efeflfdjaften, $u Säßen imb 
bergletajert angefefct, fo fann man benfelben nidjt immer mit 
ben gehörigen SRüoTtcrjten , toie oben angegeben, beretten. SDJan 
ttjut baljer bei folgen (Selegeuljeiten too^I, ben St^cc in einen 
ÜWouffeline» Reutti ju fahrten, melier an einem SDratt}* ober 
Söledjriuge befefiigt ifi uub in bie Oeffnung eines großen £r)ee* 
topfe* gegangen roirb, nadjbem man biefen, roie oben gefagt, 
gehörig mit toa)enbem SBafier ertoärmt unb umgefpült fyat. $luf 
ben %tyt in bem 93eutel gießt man ba$ braufenb fodjenbe 
SBaffer, bis berfelbe gehörig gefüllt ift, läßt i^tt jebodj i)Öd$en« 
nur fünf Minuten nact) bem Aufgießen barin r)ängen unb t)ängt 
it)n bann einfhoeilen auf einen jroeiten $opf. ©inb bie £r)ee* 
blätter nun nidjt met)r fräftig genug, um einen jroeiten Slufguß 
3U madjen, fo fettet man mut) S5err)ältniß nod> einige Tee- 
löffel oofl £l)ee hinein, ^ängt ben beutet roieber in ben Reißen 
auSgefdjenften £t)ecto»f unb bcrfäfyrt bamit roie baö erße ÜKal. 

ü)Zan nimmt roeia^ed SBafjer jum St)ee, rooburaj berfelbe 
fräftiger unb jugleia^ mitber an ©efdjmatf roirb. SBenu baS 
2Ba(|er ju lange auf ben ^eeblättern ftet)t, fo roirb ber ^t;ee 
bunlel bon garbe, babet iraftlo« unb ber ®efunbt)eit naa>tl)eilig. 

Siebt man ©etofirj, fo foa^t man bie frifa> gemolfene 3Kila> 
einige Minuten mit einem ©tücfa^en Sane^l ober »aniae, rül)rt, 
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1 Ä. JJilrf). 
4 fi Bfjofolabe. 
Vanille ober 
Gon«r)l. 



toenn bie SRila) foajt, bie in ttQmUx Eiilä) eingebeulte <S$o* 
tolate Innein unb lägt fle ned) einige Minuten barin feajen, 
toorauf man fle mit j&ndtx obfdjmetft ober am$ j&udtx 
Ijerumreidjt 



J 9. SBaffer. 
6 Sott) befte (tyo 

folabc. 
3»tfer. 



4 ©t. bittere 

SRanbeln. 
Ganeljl ober 

SJamUe. 

4 Sotl) Perlgrau- 
pen. 

3)ie SRanbelmild) 
t)ält ftd) f)öd). 
ftend 6 bi6 8 
©turtben unb 
barf, ba fie fouec 
wirb , beöf)alb 
ntd)t fcüt) be- 
reitet werben. 



©tronen. 
^utfet. 

SRait fann aurb 
2üeifi»em$uber 
?imonabe geben. 



492. Sffiaffer^e^ofolabe. 

2)ic geriebene Ctyofolabe toirb mit bem fodjenben Saffer, 
bem gehörigen &udtx unb beliebigem @eroü'r$e in eine f)otye, enge, 
Helene, ba$u befitmmte Gtljofolabefanne gegeben , jeljn 2Rtnitten 
gefegt unb mit einem Cutrl gequirlt, fo baß fie fetyaumt. 2Ran 
rietet fte in £aften an unb giebt 3nneba(f babei tyerum. 

493. 3Ran&elmtl<$. 

9?adjbem bie frifäjen Sföanbeln mit feigem SBaffer abgebrüht, 
bon ber Schale befreit unb in einem faubem 9Rorfer mit ein 
menig Saffer reebt fein geflogen ftnb, giebt man eine Ijalbe 
(Stunbe bor bem ÖJebramfye eine ftanne falte« SBmnnenroafier 
barauf unb fieKt fte bamit jurücf. 9?ad} einer falben (Stnnbe 
giebt man bie 9JtonbeImü<$ burä) eine faubere ©erbiette unb 
fa>me<ft fie mit geläutertem 3uder nnb ein ganj roenig ®e»fir3* 
ttofguß ab. 

9ftan fann noa) einmal eine $albe Äanne falte« Saffer auf 
bie ÜHanbeln gießen unb bte erfie Sflanbeunilä) bamit oerbfinnen, 
audj Perlgraupen einige ©tunben tu meinem SBaffer fodjen unb 
ben falten @$leun jur SDlanbelmilä) geben t momtwty biefe fanfter 
unb müber an ©efdnnatf toirb. , 

494. Simoitabe. 

ÜDer ausgepreßte ©tronenfaft toirb mit j&u&tx flar gefegt 
unb geftfyäumt. föadjbem biefe« falt geworben, bermifdjt man 
In'ermit nod) fo trief falte« Srunnentoaffer unb geläuterten 3u<fer, 

al« ju einem angenehmen, erquiefenben ©etränfe erforbert toirb. 

■ . .... . • « • » ■< «. 

« 495. Simfcecrtrattf. 

3u bem erngcfccbtcn £rimfceerfaft M. 481 mifd^t man au«- 
geregten ©tronenfaft unb giebt babon nad} ©efdjmadf ju einem 
©la« foltern ©runnentoajfer. 
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2 gl. Otyeinmein. 
2 %[. (Braue*. 
Iftl.Gfyampagner 
4 fr. Sßomeranjen, 
1 beften ge 
laut, äucfer. 



■ ■ 496. »tföof. 

.• • * 

2ttan nimmt bie fc^r fein abgefeilte Schale bon einer ober 
jtoei fletnen $cmeranjeu nnb Qicfct pe nefcf* einet falben ftlafcfye 
gutem SRotljnjein in eine Xerrine. 9Jadi einigen <Stunben gießt 
man nodj eine bis jtoei ^lafdjen guten 9iot^toetn baju, verfügt 
baä ©anje nadj (SJefcfyraacf mit geläutertem ßuefet unb füllt e$, 
uac^bem man bie ^omerau^enfdjalen tyerauägencramen, in ftlafcfyen. 

9ftmmt man flatt ber frif$en ^omerauaenfdjalen SBifc^of* 
ßrtract, fo giebt man auf eine Staffle föotfyoein einen bi$ ^toet 
VcffetooH Grtract unb oerfügt ba$ (Sanje mit geläutertem 3uc?er. 

497. Garbf nat * $unf $ = 5CngeIif a * <3re*cra. 

* • * ■ i ■ ' 

ü)ie $cmeranjeufc^alen fdjält man fo bönn als möglich ab, 
bamit nichts oon bem Steigen baran bleibt, fdjneibet pe in feine 
«Streifen unb lägt fte fünf biö feebä 2J?muten in Bein aufyietyen; 
baö innere voirft man toeg. 

£)en 3 u cf cr giebt man in eine dafferoüe , giegt einige Waffen 
falte« Baffer barauf , fe$t ityn bamit, bi$ er ganä Aar ip, loa« 
ungefähr jetyn Minuten erferbert, unb nimmt toäljrenb be$ #odjen$ 
ben (Schaum fergfältig ab. 

9hm giebt man in biefe, nodj warme j&u&ucbxifyt ben 
meran$en*(5rtract t ben SKfyein* unb ®raoe3toein unb giegt erfl 
bei Xafet ben Champagner baju, nadjbem man einige toon iljren 
fernen befreite Slpfelpnenfdjeiben hinein getrau. 

498. SWobeira * $unffy 



2 §1. 9tf)einroein. 
2 §L Öraocö. 
1 gl f.ölotfjroem. 
1 §1. SHabeira. 
3ucfer. 



3urfer. 
«um. 



3>tc fyieneben genannten Beine giebt man in eine Eerrtne, 
mifcfyt nad} @efdmtacf ben crforberticfyen geläuterten j&udtx baju 
unb giegt biefen <ßunfdj bi$ $um @ebrauc$ in ftlafcfyen. 

499. @to0. 

Wlan oermifdjt geläuterten 3' l£ fo, Wxxat ober föum mit 
fedjenbem Baffer, je nadjbem man benfelben fü)toäcfyer ober 
Parter liebt. 

500. (Sterbet unb toarme« fBitx in Otöfem. 

|©er, 3ucter, ©utter unb eine <ßrife ©al$ giebt man mit 
ber $älfte be« nidjt bitteren öiere« ni$t etyer jufammen in einen 
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Helenen ober i>etajmnten Zatf, al« man benfelben ju fetter 
ftetft, fdjlägt e« über fe^r raffym treuer bt« $um Anfange be« 
Redjen« mit einer föutlje flaumig, nimmt e« herunter, gießt 
nun erß ba« übrige falte 9ier baju, fdjmedft ba« ©anje nixty 
mit aö ridjtet e« $um Irinfen in ben (Släfern an. 

5lnt (Bajluffe eine« Salle« reicht man tootyl al« ber ©efunb* 
Ijeit fefyr jutraglid), obengenannte« (Sierbier, übet manne« $3ier 
in (Släfern tyerum; man maä^t ba« $ier, meldje« niajt bitter ift, 
fefyr rafd) mit j&u&tv tyeijj nnb gießt bann nodj fo biet falte« 
©ier baju, bi« e« bie gemünzte SBärme Ijat. 

Sflan fann na$ ©efteben au$ ettoa« Söeißmein, (£ane$l unb 
abgeriebene (Sitronenfdjale an ba« ©erbier geben. 

i'äfet man ba« 93ier fodjen ober erwärmt baffelbe langfam, 
fo verliert e« an flraft unb (Sefdjmadf. 




1 St. »ier. 
3-— 4 Gier. 
3urfet. 

1 Sot$ ©utter. 
6al}. 
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Suppen gewötmlidfrer $rt. — 8U#frf>e. — QVemüfe für alle 3at)redjeiten. — ^ubbingö. — 
«taten. — ©ebatfene«. — ©elee'ö unb ©efrorne*. — <Singefod)te grüßte, fowie friftrjeS 
©emfife in ©ücfrfen unb glafäen luftleer einjumad)en. — S3om SBurfimacfon unb ©nfaljen 
be6 gleifched, nebft begebenen anbeten Saasen, welche im ffiegifler aufgeführt fielen. 



npptn. 



6 fltinbfleifdV 
4-82tf>.ed)infen. 
2 «oty Sutten 
4 3*oi*beln. 
i^eterftlienmurj. 
2 Än. Selerte. 
Sali. 



3Die im erffcn ST^etl ber SBangeroger #fi$e unter M> 1 unb 2 be« 
föriebenen ©outöon« t>ctt begebenen $teifa>rten bereitet, futb at« 3ufa$ yx 
mannen ©ubben unb fonftigen (Berieten ju oenufcen genannt; inbeg ift biefe 
ftetunten betriebene ©outHon M 501, fotoie jebe einfache, reinfdmtecfenbe 
«ouilfon bei benfel&en ®eri($ten anjufcenben. 

501. SRinDfleiWS3ow^« f ü * 9 W« 12 $etfoncn. 

®iebt man ba« ftleifö'niAt nadj ber ©uppe ober jum ®e* 
möfe, fo nimmt man ein magere« ©tiut föinbfleifö ot)ne Änodjenj 
am befielt aus ber äente eineö gut gemäfteten D^fen, »oben 
man eine fräftige unb moljlf^meefenbe S3ouiHon erhalt. 

$a9 frifd? gefajtafyete gleifö toirb nur leicht mit tattern 
2Baffer abgefpült, bamit e$ ntfy« bon feiner ßraft berftert. 
'2Jian (teilt bafielbe in einem berföließbaren $opf e mit f o bietem 
©äffet unb bem nötigen ©al$e als man $ur ©uflpe bebarf, 
auf rafdjem fteuer, bamit ber ©djaum ftet) auf ber Oberftädje 
um fo beffet fammett; t)e6t fiaj toerfetbe, fo nimmt man it)n 
forgfam mit einem ©Räumer ao, gießt eine STaffe fatteS Saffer 
nadj, bamit ber nod) ettoaige ©djaum 3um jtoeitenmal a&genom* 
men toerben ?ann. 2>a« gleifa) muß »o mögtid) in einem fe|t 
berfa?loflcncn £opfe fietö getinbe, möglidjft bon einer ©eite fodjen. 
5Den in ©djeiben ober Surfet gefdmittenen ©dunten nebft (S&a« 
tetten ober 3toiebetn bünftet mau in ber Sutter auf getinber 
$ifce in einem irbenen Üobfe eine 93iertelftonbe, ot)ne bog tote* 
fetten eine braune garoe annehmen, giefct fte $ut Souitton nebft 



Bouillon a« 
Hären uns 31t 
frafrigen. 

i-{ S Slinb., 
Äalb« obcr^arn« 
metfleifd) wirb 
gefjaeft ober fein 
gerieben, mit et« 
roaö Gtiroeiji oer« 
mifd)t ober aud) 
olwelefctereö, ju 
einem platten, 
einen 3oö ftat 
tot Sauen ge 
formt unb am 
®nbe eine Ijalbe 
@tunbe in ber 
©Duiaon leifi 
gefönt. 
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ben <ßeterftlicntour$eln unb (Sefleriefnollen, unb lagt bie Bouillon 
oier ©tunben, bi8 ba« ftleifa) mür & e foa?en, giegt nun bie 
Söouiflon burdj ein feiueö $aarßeb, jot*> naä)bem fic eine l>albe 
(Stunbe rnfcig geftanben, gefreit man ftc burd) letfe« Abgießen 
oom 35obenfa(je. £ro(j be8 gelinben ftocfyenö unb SlbnetymenS 
beä ©djaumeä toirb bcnuodj bie Söouißon nur feiten redjt flar, 
unb bafyer ift baö füerneben Gefaßte niajt allein 311 biefer, fon= 
bem bei jeber 33ouiHon an^utoenben. 

2ludj erhält man feljr fajncH auf folgenbc Seife in einer 
falben Stunbe eine fräftige Souitfon ober (Suppe, toenn man 
einige ©cfyinfenfdjetben unb ^wiebeln in ein toenig S3utter fdjtoifct, 
nad> $er^ältm§ Saffer jugiebt, Unb toenn biefe« f oc^t , ber 
^erfonenjaljt angemejfen, rote nebenfteljenb (Bouillon ju Haren) 
gefagt, ein ©tücf fein gefyatfteä ftleifa) eine fyalbe ©tunbe gelinbe 
bamit f tti f cdicu läfjt, unb bann bie S3euiHon burdj ein ^aarfteb giebt. 

211« Suppe bereitet, toirb biefe SöouiUon ju ein roenig in 
Butter gefäjtoifctem lUtcbl gegeben, unb roenn bie ©djneflfuppe 
tofy, na* Skrfjältnif? mit einem ober mehreren ©gelb abgerührt. 
Seim Slnriajten giebt man in öutter gebratene ©robroürfel 
Mq. 91 unb ge^atfte ^eterfilie in bie (Suppenterrine, 



502. (Sitte fräftige S3ouiäon $ur Befottberen ©tärfuttg für Jtranfe. 



£ S Winb. ober 

Äafbfleifcf). 
J Ä. SBaffer. 

(Sin wenig frifdjed 
(Siroeifi jum ge 
badtten ftleifd) 
gemengt maä)t 
bie 



23ouiDon 



flar. 



£>aö fefyr frifdj gefristete, t-on allen ftetttfyeilen befreite 
ftinb* ober ftalbfleifdj toirb fein gefjaeft ober flatt bejfen in ganj 
f leine Surfet (*on biefer ®röße □) gefdmitten, mit faltem 
Saffer in einem irbenen ober i>er$innten £opfe auf mäßiges 
Reiter geftcöt unb ja nidit länger alö fünf SDtinuten getinbe ge» 
?od)t, bann bur<$ ein <Sicb gegeben unb täglidj jtoei- bte breimal, 
nadj teS Stqtcö SftatI?, bem ßranfen eine £affe oott, toenig ge- 
fallen, gereift. 



503. SiföfuWe für 8 bi* 12 $erfottftt, 



3—4 $ gifrfie. 

1 « ed)ittten. 

3-6 ©gelb. 
6 3n>tebetn. 
6 roetjje 9?üben. 

2 5hi. €>etlerie. 



9flan legt ben in Surfet gefajnittenen 6<#nfen, ba« in 
Reiben gefdniittenc Sur$el»erf, bie 3 to iW tt m<t > S3utter auf 
ben 23oben eincö ©uppentopf eä, giebt bie Steifc^ftüffe barauf unb 
nadjbem tief cö aÜeö eine fyalfre <Stunbe getinbe gefdunort, fo 
bag bie ^eua^tigteit ^icmlidj oerf$tounben ift, ftreut man t>a9 
3)?efjl barüber, lägt nun no$ ^e^n Minuten bamit f^toi^cu, 
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gießt bann tföei bis brei fla«nen tflfato* Sßaffer ober fa>ac$e 
©ouiflon barauf unb läßt alle« jufammcn nod) eine bis cuttert* 
^at6 Stunben gelinbe fedjen; bann verbännt man bie Suppe 
nedj mit einer Scanne ober meljr ^Baffer, über mit metyt ju fatjem 
SSßaffer, toorin ftif^c gefönt ftub, gießt bte Suppe burdj ein 
£>aarfteb, rüfyrt biefelbc mit ©gelb ab, jtreut $eterftlie barttber 
unb legt jn»or befottberö in S3ouiQon gcfedjtc ftlcifd?flöße beim 
3lnrid}ten in bie (Suppe. 

§at man frifdjc gtfdjlebern, fo lägt mau btcfclben einige 
Minuten in ber Suppe fodjen; man !ann aud) für jebe ^ßerfon 
brei in SSeutÜcn ein toentg fteif gemadjte duftem in bie Suppen- 
terrine geben unb in Sürfel gcfdmitteneS, in Sutter gebratenes 
33rob batet herumreiten. 

2) um !aun aud> ßatt M 3HefyleS, V« f fnnb fleinfömtgen 
Sago 3dm SÄüoitert in ber gtfc^bouillon fedjen unb jtoei Sotfy 
geriebenen ^armefanfäfc netft einem Stücken f alter 23utter, 
beim Simonen ju bcrfelbcn geben. 

§e$te, Bäte, ©arfdje, Karpfen ober Quappen eignen fta> 
am beften 3ur Suppe; boa> Fann man auefy alle Slrtcn gifdje 
baju nehmen. 2BiH man nidjt bie ganzen gifdfye jut Suppe 
oertoenben, fo benufet man oon frifdj gefdjladjtcten unb gefäuberten 
giften, toeldje man 3um ftecfyen, ©raten ober jur garce be* 
ftimmt Ijat, bie Äöpfe, Scbtoä^e unb (träten. 

504. Äafettftyfte mit nmfjem Stoty für 8 m 12 $etfonett. 

SDaS öbrig gebliebene gleifdj tmb bie Knoden oon ein ober 
jteei Tag« moor gebratenen $>afen »erben fo fein toie möglm) 
^erftyagen, mit ben Kalotten unb bem in Sßfirfel gefajmttenen 
Sctynfen in bem britten Steife ber 53utter eine 93iertelfiunbc 
gelinbe gebünfkt, bamt brei Mannen Softer ober Souillon baju 
gegeben unb einige Stunben mäßig bamtt gefönt; barauf gießt 
man bie Sörfifye bur$ ein $aarfteb unb flijgt ba« gett baoon. 
SBafyrcnb biefer 3«t $at man in einem Steile ber ©utter unb 
ber £afenbratenfaijce f n?enn biefelfce oorrätyg ift, ben in feine 
Streifen gefdmittenen totyl gar gebfinftet, giebt biefen nebffc bem in 
»utter gef^ten 3Ke# }u ber Eomflon, oerbünnt btefelbe nac$ 
Serljatoriß ««* m ™$ einige Minuten to$en, ftmedt 
naa) bem Sal$e, giebt, »enn man e« liebt, ein toenig Pfeffer ba$u, 
unb rietet bie Suppe mit ober o^ne geröfteten Srobfdjeiben an. 



©ratenfnodjen b. 

£afen. 
I Ä 6d)infen. 
12 B»ieb«ln. 
i u m hi . 
i— 3 S Sutter. 
1Ä. tocifettÄDf}!. 
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505. Stumcnfoljlfuwe für 8 bi3 12 $crfonctt. 



2 &üf)ner. 
i $ «utter. 
4—8 Zoty mty. 
8-12 fl. 33lumen. 

4 ©gelb. 
2£.füfcen9tal)m. 
2?otl)^otmefan. 
fäfe. 

3)iu3fat u. ©afj. 



9?a$bem bie §ütyner redjt mürbe gefocfct fmb, totrb ber 
S3lumcnfo$l in fömacty gefal$encm Saftet gefodjt unb bur^ ein 
©ieb ober ©urdjfölag gerührt, bann giebt man ju ber £fi$ner* 
bouiflon fo t?ict oon bent SBaffcr, n>orin ber SBIumenfofyl gefodjt 
ifi, alä man $ur ©uppe bebarf, unb lägt biefe Brfilje fünf ÜWt* 
nuten mit bem in S3utter gefdjtoitjten SRcljle fodjen, fdjüttet fcaS 
93lumenfoljImug baju unb lagt biefe« jufammen einige 2Ral auf« 
fodjen, nimmt cö »om fteuer, giebt ba8 mit bem fügen 9?ar)m 
gefdjlagene ßigelb baju, fd)me<ft bie ©uppe mit ^ßarmefanfafe, 
StfuSfat unb ©al$ ab unb giegt biefelbe über baß in bie ©Uppen* 
Terrine gelegte, in 933ürfct ober Streifen gefdjnittene $ütynerfleifdj. 

506. <5uppt ton fRth^ntxn f Sauden ober ÄrammetSüdgctn 

für S m 12 $erfonen. 

5gelbp^net ob.l Die frifdjen 9tebfyüljner, Rauben ober tframmetsoogel »erben 
gerupft, gefengt — £e&tere nidjt aufgenommen, — fauber ge* 
toafdjen unb in hellbraun gemalter ©utter nebfl einigen ©Reiben 
©ebinfen unb Kalotten 3U geuer gepellt unb eine bi« jtoet 
©tunben gelinbe gebraten ober gar gebünßet. ftadjbem ba$ ©e* 
flügel mürbe ift ttirb ba« ©ruflfleifaj abgelof't unb in ©Reiben 
gefdmttten, bie $nod)en mit bem nod) baran bepnblic^en ftitifät 
»erben redjt fein auf einem §atfebrett ober in einem 3tt6fer 
jerftogen, unb biefe fem geflogene 3Waffe in ber Straten » ©auce 
gefetymifct; nadj einer $iertelftunbe frrcut man ba# 2ftefyt Darüber 
unb einige Minuten fpä'ter giebt man nadj Sfcrtya'ltnig ©ouißon 
unb SBaffer ba$u unb lägt SlHeö eine ©tunbe gelinbe lochen, 
gießt bann bie ©uppe bur<$ ein $aarfieo, fteQt fie eine 93ierte(« 
ftunbe 3urüd, flögt ba« ftett baoon, Befreit fie oon bem Stoben* 
fafce burd) leifeö 9lbgtegen, unb lagt fie nod> einmal auflohen, 
fcfymetft naa> bem ©al$e unb giebt bie ©uppe über ba« in 
©Reiben gefdmittene Sleifö in bie ©uppenterrinc. 



18 — 24 Äram- 

metöodgel. 
| ® 6cf)tnfen. 
i S »utter. 

i fi 3Rct)l. 
12 Gfjalorten. 

Sellerie. 

^etccftlienwurjcL 

SDet SWagen mufc 
aus ben Ätam- 
tnetöüögeln ent- 
fernt unb baef 
nid)t mit in ber 
Suppe gefodjt 
»erben. 

SRan fann aurf) 
ftletfcfcflöjje in 

■ biß Suppe geben 
ünb gerofteied 
SBeipbrob babei 
fyerumreid)en. 



507. Stnfenfuwe für 8 tt$ 12 Sperfonen. 



1J H ^infen. 
2-4 2ot^ SRefjt. 
6 %o\f) ©utter. 
4 3»icbeln. 
3 Än. ©ellerie. 



S)ie Sinfen »erben Sloenb« guoor »erlefen unb getoafdjen, in 
treid)em SBaffer marin gefteßt, am anbern borgen abgegoffen 
unb in frifd^em ^egentoaffer gelinbe met^ geroßt, i^a^bem 
man nun befonber* ein ©tütf Wtnbfleif^ ober aWcnaurft, ©^toeht«* 
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3 6t. $orräe. 
2 6 töinbfleifrf). 
rtleiftfitmirft ober 



dlweinefUifd). 



fä)nau$e k. mit bem ©uwenfrant gar gefönt fyit, giebt man 
bie ©atftfe bct bur$ einen £>ura)f<#ag geriebenen &nfen nebfi 
ben übrigen Sinfen, bem in Stotter gefirnißten üReljl unb bie 
in SButter gebratenen ^tttebeln ta^u, lägt 9lÖe« nodj einige 
Minuten $ufammen fo<$en unb richtet bie ©u»&e über bie in 
Scfjetben gefdjnittene SBurft, ©djtoeine* ober Sttnbfleifdj an. 

2£enn man e« liebt, fann man £eim Änrityen au<$ einige 
Söffet (Sfflg an bie ©u^e geben. 



508. (SrfcfenfuWe für 8 fei« 12 ^erfonen. 



2—3 Ä ©tbfen. 

2 ?ot& Sutter. 
2 8otf) SWeljl. 
2 8 ftinbfleifä. 
glfifdiroutfi, ge> 

faljened ober ge» 

räueberteö 

6tfc»einefleifch. 
2 Än. Sellerie. 
2 et. $urr©. 
MÄitertoffeln. 



Die trocknen (Srbfen »erben, toie bei ber SHnfenfupbe ge- 
tagt, beriefen, getoafdjen unb gemeiert, am anbem Sttorgen mit 
frifdjent föegenmaffer gelinbe mürbe gefönt unb burdj einen 
Durctyfölag $u ber burä) ein $aarfieb gegebenen ©rttlje, toorin 
ba« ftleifö gefügt ift gegeben. ÜKan lägt am <£nbe eine ©orte 
fleiner Kartoffeln in ber <Subbe mürbe fo$en, giebt ba« in 
»utter gefötoifcte SRe^l baju, (freut beim Hnri^ten ge^ufte 
^eterflfie barfiber unb giebt ba« gefodjte frleifä in ober neben 
ber €>u$>e gur $afel. 



509. SEBetjjc SSoljncnfuWe für 8 fct« 12 ^erfonen. 



2-8 £ Sonnen, 
öleifdjwurft ober 

gefh. ©perf. 
2 Rn. Sellerie. 
2$eterfüienttiurj. 
eeQeriebrätter. 



üDte ©ofyncn werben beffer toeia), n>enn man ftc ben $lbenb 
bortyer in föegentoaffer einweiht, »arm fteflt unb fte am anbem 
üRorgen mit frifdjem »eichen SBaffcr nebft einem <£M ©bed 
ober SBurft mit Sellerie «Änoflen unb ^eterfilien * üöurjeln in 
einigen Stunben gelinbe mürbe fodjen lägt. (Sine SHertelftunbe 
oor bem $(nria)ten giebt man einige $anbboH Heine fauber ge« 
»offene Kartoffeln nebfi ©eflerieblätter baju unb rietet bie 
Supbe mit bem gleite an. 

510. BtoWelnf^e für 8 Big 12 SPerfonen. 

2 $übn« ober 3)te $ülmer »erben, nadjbem fte gereinigt, recfyt mürbe ge- 

»««ri*^*' ,0 **' in ® flr ' a cbcr etrci f cn flutten, unb in bie 6ubben* 
terrine gelegt. On ber Bouillon fodjt man nun ben 9?eiö; bie 
3»tebeln »erben gefdjält in Reiben gefdjnitten unb mit ber 
§älfte ber ©utter in einer SJiertelfiunbe gar gebünftet. SKun 
rityrt man bie 3»iebetn bnrd) einen ©urdjfdjlag ju bem föei«, 
giebt ba« in Ätter gefa>h)te üfte^l baju, oerbünnt bie ©upbe 



i ft »utter. 
i fi SWeljl. 

1 Ä. Hroiebefn. 

2 Soffen Äaf)m. 
fytetfiliemmuj. 

■ ". 
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372a n reebnet ffit 
jcbe ^etfon f-i 
flannc «Suppe. 



na* ©ebürfnig mit foltern ©off«, läßt HM Rammen neeb, 
einige aWtnuteii foefcn, fömedt ua<$ bem Salj, giebt ben fügen 
föatym nebft getiefter ^eterftlie b«ju unb rietet bic (Suppe übet 
ba« gleifdj in *er £errine an. 



3-45r£üttoffeIn. 
$ S »littet. 

4 3 wiebeln. 
1 33unb «Sellerie« 

blätter. 
©ah. 



SM an fann aud) 
in SBürfel ge- 
fdwittene 2But. 
aeln(8Wdr)ten)ta 
ber ©uppe fo* 
d)en. (SinSunb 
Sellerie giebt 
berfelben einen 
fräftlgen ©e« 
fd)tnatf. 



8-4Ä.Äattoffeln. 
i fi «utter. 
4 SotJ) 3Ref)l. 
4 3 liebeln. 
©ellerie.ÄnQflen. 
Söoutflon. 
(Gebratene 33tob 

würfet. 
6alj. 

STCanfannfllaucf) 
fletfd)btüf)e obei 
jebe oorfyanbene 
33ouiQon ju bic 
fet ©uppe nefy 



511. Jtartoffelfu^e mit unb o^nc ^(eifdjBrulje 

für 8 6i$ 12 $erfonen. 

(Sine mehlige ©orte Kartoffeln »erben gefdjält unb fauber 
gett>af<!r)en , mit toter bis fedj« Rannen menig gefallenem SBaffer 
$eucr gefefct, nacr)bem ber (Staunt abgenommen, mit einem 
$)unb Scflerieblatter mürbe gefodjt, bann mirb ber brttte Xtyil 
ber Kartoffeln in ber Suppenterrine »arm flefiellt, bie übrigen 
»erben burd) einen 5)urd;fdjlag gerieten, in ber $Slfte ber ©utter 
ba« läReljl gefd)»i§t unb beice« ju bem Kartoffelmaffer gegeben. 
3)ian lägt nun $We$ noct) einige Minuten todjen, giebt bie Suppe 
in bie £errine ju ben Kartoffeln unb flreut geljatfte ^eterftiie 
barüber. «Bä&renb bem $at man bie ,£>älfte ©utter ^eflbraun 
gemadjt unb gießt biefe jif^enb Ijeig über bie Suppe, »ela>c« 
ben ©efdjmacf berfelben fefyr er$br;t, »ber man giebt ein Stüd 
falte Söutter baju. 

• - > • • • -'-ßDet: 

.uian nimmt jrnoepen von geräuchertem mannten, jTiycpe 
8ratenfnoa?en toon Kalb«* ober «inberbratew, ^erfdjlagt biefe 
unb fo$t fle einige Stauben nebft SeHeriehtouen unb ben in 
SSutter gefc^tri^ten (Sfjalottert. Söä^renb bem todjft man in einem 
befenberen Stopfe eine bt$ jwet Karaten mehlige Kartoffeln, rütnrt 
biefe ju flttug, giebt bat? Kartoffehnug ju ber btrrct) ein $aarfieb 
gesoffenen Knochenbrühe; fobann gtebt man noefy eine Kanne relje 
in Scheiben gefct)nittene Kartoffeln unb bad in iButter gefdj»ifcte 
SHefyl baju,, lagt bie Suppe noc^ eine, 93ierte|ftunbe foü)en, 
fc^meeff nad) bem Sal^e unb ridjtct oie Suppe mit in Scheiben 
gefö)nittenem Setterie unb mit in öuttet gebratenen Sörob» 
märfeln an. 

512. ©c^ÄtöertlefuWe für 8 Bi0 12 «Perfonen. 



^ Iii,', 



2 « ecbai. 

aetjle. 



n. 



3)ie fetnfre befte Sa)älgerfie wirb mit einem Stüc! geftreiftem 
Sa^toeittefleiW , Schrien , <ßikfelfletfö, »au^fletfch ober frif^em 
fötnbfleifö mit bier bi« fe^« Kannen meinem Saffer, na^bem 
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8e«f ob. ftleifcf) 

nadj Seiteben. 
2 6t. Porree, 
©ederieblätter. 
fefctfifie. 



bex ©ttytum abgenommen, bret bi« ölet ©tunben, bis baö gictfdj 
mürbe ift, gelinbe gefegt, bann bie Keinen fauber gehalten 
Kartoffeln, ©eflerieblätter unb $omc, fir^ gefdjnitten baju ge* 
geben. Sföenn bie Kartoffeln gar finb, ffreut man ein toenig 
getiefte '•peterfUie über bie <5ur>pe unb rietet ba« gleifdj babet an. 



513. Staune Ao$!fuM>e für 8 ii§ 12 $erfonen. 



ietötoud)f!eifcf>, 

ober 
€petf u. f. m. 
4 Suppenteller 

qefyadt. Äorjl. 
1 W 3roiebeXn. 
8 et. Porree. 
6 6t. «Reifen, 
i tfotf> fcrjwatjen 

Pfeffer. 
l-2Sotf)3ucrer. 



2Han foty nadj #crf>ältni& unb belieben ein 6tü<f 9fau<fc 
fleifct), ©petf ober ©djtnfen in fünf bis. jed^S Mannen SBaffer 
märte, gtebt ju ber $atfte ber burdjgegoffenen Söriilje ben 
braunen ober grünen Kofyl, $orre'e unb ^toitUin, Äße« fein 
getieft, bie $afergrü$e, ©etoürj unb j&udet unD clttC 
©tunbe fpäter bie fauber getoafdjenen, in bfinne ©Reiben ge> 
fdjnittenen Kartoffeln. Oft nun %Ut$ mit einanber gar getodjt, 
fo fömerft man na$ bem «Balje, »erbünnt bie <Siqtye mit Safer 
ober ^Icif^rü^c unb rietet bie Äo^fu^e mit bem ftteifdje an. 

Om ^rü^ja^r mirb ber geljacfte Kof;l eine SWinute in fodjen* 
bem SBaffcr abgebrüht. 

514» ©u^e mit eingemachtem ©auerfoljl 
für 8 bid 12 $erfonen. 



Stür)e t>. «aud). 

ob. ©ebtoeme» 

fleifet). 
3-4 bellet »ofl 

fcauerfof)!. 
i-i *. £afer. 

flrüfee. 
2 Ä. Äattoffeln. 
6 3wiebeln. 
2~4?otf)SButtet. 



U)ie geioafdjene, abgebrühte Jjafergrüfce toirb mit brei Kan» 
nen Sßaffer eine ljalbe ©tunbc gefönt, bie in ©Reiben ge? 
fdjnittencn ober Keinen ganzen Kartoffeln baju gegeben; ftnb 
Sefetere gar, giebt man ben £agß juoor ettoa als ÖJemüfe ge* 
festen, übriggebliebenen ©auerfofjl baju nebß ben in Sßutter 
gefdjtoifcten ßnnebeln, t>crbünnt bie Buppt nad) $erl;ältnifj mit 
ettoaS fetter ftleiföbrüfje unb rietet fte an. 

2Äan fann audr) einen Seiler oofl Kartoffelmug ober Xagö 
$M>or gelobte, geriebene Kartoffeln baju geben. 



515. «öafergrüfcfuwe mit Kartoffeln für 8 6i$ 12 Sßerfonen. 



J-S St. $afet- 

9rü|e. 
l-2Ä.Äartoffeln. 
I 8 SJutter. 
1 8unb <£etlerie. 

Blätter. 
<5W). ^eterfifie. 
£a ii 



SRactybem bie gerojfdjene £afcrgrüfee mit oier bi« fünf Kan- 
nen meinem SBaffer unb bem nötigen Saig eine t)albe ©tunbe 
gefönt, giebt man bie fauber getoafdjenen Kartoffeln nebß bem 
S3unb ©eflerieblätter baju. ©inb bie Kartoffeln gar, toirb bie 
falte 33utter baju gegeben, unb toenn eS nofyig tft, bie ©u^c 
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2 2otl) SWeftf. 
2 Sott) »utter. 
4 Ä. SBaffet. 
}<etetfUie. 

eoia. 



2#anbb.Äerbel. 
J «£>anbü. ©auec 

ampfer. 
£ X. Äortoffeln. 
2 ?otf) «uttet. 
2 ?otl> SRel)[. 
1 ©gelb, 
©alj. 



1 ©uppenteller 

Slepfel. 
| tt 2Bei|1brob. 
1 6t. <knef)l. 
4t— GVot^Bucfet. 
l-2$otf>üöutter. 
| 5t. 2i?eifhr>ein. 
(Stroad öitronen. 

fdjale. 
©al$. 



1 Suppenteller 

flepfet. 
©nifle ©Reiben 

©cfewarj' unb 

2Betpbcüb. 
4 Sotb »uttet. 
J 5t. SRafym. 
1 ©t. (iane()l. 
1 $rife ©alj. , 



mit fodjenbem ©affer toctbäitttt, bie ^PeterfUte barüber gejrreut 
unb angerüstet. 

Stete (Sefleriebtötter ftab bei biefet ©nppe anjutoenben. 

516. 2»e$IfuW>e. 

$)a« 9Jtec)l toirb in ber ©utter gefdjmifct, eine tyatbe Kanne 
ober mefyr fodjenbe« ©affer ba$u gerührt, einige 2Rinuten bamit 
gefönt nnb bie (Suppe mit ettoaö ge^adfter $cterfllie angerichtet. 

517. StttUlfoWt mit Äartoffefa. 

$)ie Meinen faubern Kartoffeln »erben mit einer t)atben 
Kanne ©affer ober fdjmatfyer ©ouiflon unb menigem <Sal$e ge- 
fegt, baß SDfeljl in ber ©utter gefcfytoifct unb nebjt bem fein ge* 
Radien Kerbel unb (Sauerampfer ju ben Kartoffeln geföüttet unb 
ba8 ©an$e nodj einige Minuten gefönt. $ie (Suppe toirb mit 
bem mit ettoaä rattern ©affer geftopftem (Sigelb abgerührt unb 
wr Xafet gegeben. 

518. 2tyfelfuW>e. 

9Jädjbem bte fäuertidjen 9Iepfel gefdjä'lt/ in oier Steile ge» 
fdjnitten, mit bem (Sänefyl, 3uder unb ©rob in einer bi« anbert^ 
r/alb Kannen ©affer mürbe gefönt unb bureb ein $aarfteb ge* 
ftri<$en, giebt man bie abgeriebene (Sitronenfdjate, ben ©ein, bie 
falte SBnrter unb eine <ßrife <Sal$ ba3u, lägt %Ut$ mit einanber 
reefrt tyeiß »erben, fa^medt bie (Suppe no* einmal mit j&udtx 
ab, rüt)rt ba« mit einem SoffefooH faltem ©affer geflopfte ©gelb 
baju unb giebt fie mit fleinen 3toieb5den jur £afel. 

?lnf onbere %xt 

Wlan rößet einige ©Reiben ©eig* unb (Sdjmarjbrob in 
Söutter, giebt bie Bepfel, ßuder unb Sane^l baju unb lägt 
biefeG, rote oben, in einer biß anbertt)alb Kannen ©affer mürbe 
fodjcn, fhrci^t 5tHeö burdj ein $aarßeb unb rüljrt bie ^uppe 
mit l U Kanne Satyrn ab. 

SDfan fann auefy einige ?ot^ dorintr)en in bie (Suppe geben. 

519. 9t\)abaxbttfa\fyt. 

3m ftrüljjaljr iß ber Styabarber am jarteßen unb ffyti ad* 
Ijafteßen. 9ttan fa^neibet baö SSlatt toon ben birfen grünen 
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fthabatberftengel 

£aferf$leim. 

.Wer. 

i ?otb, »utter. 

J— 2 ©gelb. 
1—2 Söffet fußen 



(Stengeln ab, jie^t bie t>aut »om ©tengel unb fdjneibet ba« 
jarte ftteifö in SBürfel, fpdjt e8 einige Minuten bebecft mit 
SÖaffer, tagt bann ba8 SRljabarbertoafjer burcfy ein $aarfteb troffen 
unb giebt bauen nadfy ©efdnnarf mit reidjtid) j&udvc ju bem 
§afer[cbleim Jfa 34. Wlan rüfyrt bte ©itype mit ©gelb ober 
fügem föafym ab, giebt bie fatte 23utter unb einige $rifen ©a($ 
ba$u unb rietet fie mit feinen ßmiebäcfen an. 

5Die föfyabarbertoürfel toerben jum £ompet 3urürfgefteUt. 

520. griffe Raunten* ober 3toetfc$enfuw>e. 

2 6 Smetföen. I $) a $ Seigbrob n>irb in ©djeiben gefebnitten unb in ©utter 
I gj^ Butter.* I ^tfBvaun gebraten, mit ben entfernten braunen Pflaumen, Bucfer 
unb ©eioürj in einer ftanne SZÖaffer in einer fyatben ©tunbe 
mürbe gefönt, bann burdj ein $>aarfieb ober $urdjfä)tag gerührt, 
mit SBaffer terbünnt, mit Surfer abgefetymerft unb mit feinen 
ätoiebatfen jur £afel gegeben. 



1 6t. Ganef)!. 
i 9öei§brob. 
1 ^rife 6atj. 



52 1. gliebetBeetenfuJtye. 



Stifdjee ober ein 
gemattet ftlte 
betbeerenfaft. 

2 ?otf) ©ago. 

1 Soth S3utter. 

1 <Me 6alj. 



9ttan nimmt V« Äanne in Keine SBürfet gefdjnittene, fäuer* 
lick %^]d, lagt biefelben mit bem ©ago unb jSudtx in jetjn 
Minuten mürbe fragen. 9?un rüfyrt man nad) ©efdjmatf au& 
gepreßten ^lieberbeerenfaft , ncbfl ber falten SButter unb einer 

$rife ©ata *> a 3 u u «° *>» e ® U W C mit Hanau 3»iebarf $ur 
Safet. . 1 ' ; 

2Ran fann bie ©ufl>e auä) mit fügem SRa^m abrühren unb 
ein ®taö Sein baju geben. 

522. ßiäf>tmn* t SSlaubuxtn* otw «&ciDet6ccr<nfuWc. 

Sicfbeetrn. I $ a s ©cfyoarjbrob toirb mit ben SBetgbrobfcfyeiben in ber 
e, ^wf4tob n ®* ter W»«wn gebraten, nebfi einem ©tüctyen Gane^l in einer 
ftanne Söaffer V« ©tunbe gefönt; bann giebt man bie frifdjen 
ober eingemachten ©iefbeeren naeft 23erfyältnig nebft Surfer ba$u, 



Ginige ©djeiben 

SBt'ipbrob. 
2-48tf>.»uttet. 
Surfet. 

1 etücf <5anef)l. 
1 Söffe Söein. 



lägt $llleö einige Minuten fod)en, frretd^t bie ©uppe burdj ein 



$aarfieb unb fdjmecft jtc, meint eö notln'g ijt, mit ßuefer ab 
unb reidjt Keinen 3 to ^ a ^ babei Ijerum. 

SBirb biefe ©u^e toarm genoffen, fo fann man audj ©er* 
grü$-Ä(bge JWt 88 barin foefcn. Mt fömerft bie ©u^e 
beff er ate toarm. : ■« 
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i St. »ier. 

3 8oty €ago ob. 

4 Stlj. CKer^rü^e. 
1 &>ty »utter. 
3ucf«ob.6i)rup. 



1 Ä. Bier. 
4 Soth @*roarj. 

broo. 
2«Dtl)Sßeifbtob. 

1 8otf) «utter. 

2 ganje ©et. 

1 Shlff. Äummel. 
1 JMfe 8al3. 



lSScfiroarjbtob. 



$ Ä SBei^btob. 
J S »utter. 
6ak 



523. 8ttrfitty>e mit »Kg. 

$)er fleinfömige ©ago totrb in einer ljatfcen $anne SBaffer 
fünf h\S jef>n Minuten toeidj gefönt, bann bie SJJila) baui ge* 
geben, unb toenn tiefe fed)t, ba8 33ier, toeldjeS aber ntdjr mit 
foc^en barf. 2Ran giebt 3 U( *« ©tyrup nadj Oefdjmacf, eine 
$rife ©alj unb bie falte ©utter baut unb rietet bie ©itt#e an. 

524. Sietfuwe mit »rob. 

£>a$ Srob toirb in ©türfett gebrochen, mit bem ftümmtl, 
% ftamte ober ettoaä meljr SBafler eine Seile unter beflanbigem 
9iü(jren getobt. 5Dann giebt man jtoei Sttyeile SBier unb alles 
Uebrige baut, fdjlägt bie ©uppe mit einer föutfye auf rafcfyem 
fteuer biß ntm erfien Unfange beö Äodjeuö unb giebt biefetbe 
mit bem britten £fyeit M falten 23iere$ in bie (Suppenterrine. 

3)a$ 33ier berltert an Äraft unb ©efetymatf, toenn man 
e$ mit fodjen lägt ober toemt bie ©ufl>e langfam Bereitet toirb. 

525. «»»fW*. 

SKan gießt auf ©djtoarj* unb SGBeifjbrobrtnben Jtoci bi« brei 
Äannen foajenbe« SBaffer unb lägt bie« eine §alfce ©tunbe foäpn, 
rüt;rt es burd) einen iJurdjfdjlag, giebt, toenn eö nBtijia,, noa) 
SBaffer ntfcft ber falten SÖutter, ©tjrup, Crffig unb ©al$ nadj 
(Sefdjmacf baut, geincr iß eö jebedj, toenn man ftott (Sfftg 
borfyanbene JDbßfäfte ober ettoaß SEßein utr ©uppe giebt; man 
fanu ben (Sfftg audj ganj toeglaffen. 

2tfan fann audj '/4 $ ©ago unb trotfne 3«>ctf(^cn mit 
bem SBrobe fodjen. 



526. SuttermtfdtfitWe mit ©djroarjfaob. 



2S 6rf)matjbrob. 



i Sott> SIni«. 
4—5 St. «Butter- 

SHilcf). 
©tyrup. 

©in toettig ©alj 



©e^toatJjBrobrmbe mtb tfniö »erben mit anberttjalb Mannen 
Sßaffcr gemeint unb barauf eine ©twtbe g^Unbe gefcdjt, bann 
bura) einen ÜDurdjfajlag gerührt, bie ©utttrmttifj bAju gegeben 
unb no<fy eine bis anberfyalb ©tunben bei fleißigem föütyren ba* 
mit gefönt 9?«n giebt man <5ycup unb ©alj naa) Öefc^natf 
baut unb richtet bie ©lOJpc an, 

527. Sßlity mit Sago (Xapiafo). 

'. . dm. , . .... « 

| üflau nimmt ben e^ten o^nbifa^en ©ago r toaf^t benfetöen 
[einigemal mit foltern SBaffer unb ertoa'rml bann einige 
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i st. midt. 

4— GSotf) ©ago. 
1 ©gelb. 
3utftr. 

(Äanjcn (SaneljL 
1 fJrife ealj. 



1 1 1 * * 



1 St. 3Wil<f>. 

1-2 öigelb. 

(Saneljl. 

1 $rife 6alj. 



1 Ä. SRtfd). 
£ £afergtüfce, 
1 ?rife ealj. 



1 Ä. SRUd). 
i 8 Sudjroeijert' 
riifee. 



1 8ot^ SHef)l. 
1 2otf> ©uüer. 
J «rife e«lj. 



531. 

1 Ä. »ifrfy. 
2-3 öiaelb. 
plieberblunten. 
äutfet. 

1 fJtife Satj. 



SWinntew uA ( S554(f« a*f bew gfeuer, batntt berfelbe rein bon 
©efdjmadf toirb, giebt tyn auf einen $)urdjfdjlag unb lägt ben^ 
fetben in V4 flanne 2tttfdj, einer tfannc SQSaffer unb einem 
(Stücfdjen Cünefyl in einer 6i$ anbertfyalfc ©tunben gelinbe red^t 
mürbe fedjen, giebt bann bie übrigen *U Mannen fo$e»be Efttldj 
baju unb lägt ba$ (Sange nodj einige Minuten fo$en, fdmtccft 
bie <§uty>e mit Hai** unb §a& afr imb dtyjrt ba& jSigelb beim 
Änridjten baran. 

528, ©u^e mit fjabennubefa. 

3)ie ftabennubeln werben in einen falben Ringer lauge ©rüde 
gebrochen unb, tote bei ber (Sagofuppe gefagt, gen>afd)en, er* 
toärtht unb auf einen 5Dur<$föfag gegeben, bann in bie foc&enbe 
ÜKUä) gegürtet unb ungefähr jefyn Minuten bamit gefegt. 33eim 
Anrieten toürjt man bie <2uppe mit 3 U( fo um) ® fl ^3> Tm )rt 
ba$ (Eigelb baran unb (Ireut etoaS Sanefyl barüber. . . l 

529. 3RiIdjfuj>}>e mit ßafcrötttfcev 

Die $afergxü$e tbirb ; aetoafdjen unb in einer fyaften bt$ 
einer $anne Saffer mürbe gefegt, bann ju ber fodjenbeu DNildj 
gef^üttet unb m>dj einige 2Jtfmiten bamit gefönt, ©eim An* 
rieten giebt man eine $rife <Sal$ baui. 

530. SWil^fu^c mit #udjtoei$enörüfce. 

* 

£>a$ 2Keljl toirb in bie ©utter gefnetet unb mit ber ©mfc 
toeijengrfifce in einer falben $anne SBaffer unb einer $rife <Sal$ 
in jcfyn Minuten bei öfterem ütüljren mürbe gefegt, bann giebt 
man bie fodjenbe SDWd) baju unb lagt baö ®anje nod) einia.e 
Minuten todjen. 

2fltfd)fm>}>e mit gfteber ober $ot[unber6lütljcn. 

2Ran gieM nadj Setieben eine biß $toei $>anbbofl abgetfreifte 
frifdje ftfieberblütljcn in bie fcdjenbe SDtildj; nadjbem btefetöen 
einige ÜKinuten barin gefodjt, giebt man bie Wlity burdj ein 
$aarfteb, fleflt fle no$ einmal auf« fteuer, rüljrt fte mit bem 
©gelb ab, giebt j&udex nadj ©efetymadf unb eine <ßrife ©alj baju. 

SJJan !ann auf bie ©uppe audj Älöjje bon @ifa)nee fefeen, 
toie bei Jtfi 54 gefagt; man nimmt 3U ben flogen flatt ©jofo* 
labe ein toenig j&u&it. 



uiginzeo 
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1 St. 9W<f). 

3 ©gelb. 

Surfer. 

Ganet)[. 

1 $rife 6alj. 

3»iebätfe. 
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532. aRil<$fuW>e mit faitbad. 

9 

$)ie frifdje W\l$ toirb mit bem 3 u <fo" «iner ^rije 
8alj rafdj in« fodjen gebraut, mit bem (Eigelb abgerflrjrt, auf 
ben in bie Suppenterrine gelegten feinen j&tDitbad gegoffen un* 
ein wenig Sancfyl barüfrer geftreut. 



533. 3Bcm^attef(^a(c mit (Stb* ober £im6eeten. 



1 Ä. (Sxb- ober 

Himbeeren. 
4— i Ä. SBein. 
*-{ S üurfer. 



£>ie fcerlefenen unb gemafdjenen (5rb* ober $im&eeren föüttet 
man in eine Suppenterrine unb gie&t £udtx unb 2Beijjtoein 
baju. 



534. m\% * Äalteföalc mit <8i<f* ober «tbfceercn. 



1 St. ©uf- ober 

Grbbeeren. 
1 Ä. SÄild). 
3urfer. 



Wadjbem bie ©iefbeeren (£eibelbeeren) toerlefen unb getoaf^en, 
fdjüttet man ßuefer barauf unb läßt fte bamit eine ©tunbe flehen, 
giebt gute SNildj baju, fdjmecft na$ bem 3uder unb rietet tie 
ilaltefdjale an. • » 



Die Sflildj toirb mit bem @ett>ör^ nadj ©elieoen, unb mit 
3uder nadj ©efdjmacf, gefegt, mit bem Sigetb abgequirlt uut 
falt gebellt, bann giebt man Sdmeenoden ober ©erfäfe, ober 
yeincn ^Tutebaa caoei tyerum. 



535. m$*&cSUf$aU. 

ij— 2 st. m\d). 

3—4 öigelb. 
8-12 anine $fir- 

ftdjblättet. 
(fianebtobJOaniOc 
öierfafe J6 225 

ob. ©dmeeno« 

rfen JW 289. 

9lnmerr\ 3u allen SRildjfuppen fann man abgerahmte SWilrf) nehmen, inbef ifl 
ftifd) gemolfene SRilrf) bejfer. 

35te SRild) mup fdmea in« Äocfcen gebracht werben unb nid)t lange foefcen; jie etbält 
burd) baß fange flogen einen fhengen GSefdimatf unb bringt man fie langfam in« StoaVn, 
fo erjeugt fte 6äure unb wirb ber ©efunbfyeit nad)tljei(ig. 

SWan »firjt bie SWildjfuppen nad) belieben mit (Sanefyl, DrangenblAtrje, #rfid)blätteni 
ober Vanille; ein« biefer ®en>fir$e wirb hr ber SRild) einige HNinuten getodjt, rooburd) bie 
öuppe fefyr an ©efcrjmacf gewinnt. Selten liebt man bie 9Rild)(uppe of)ne ein »enig 6atj. 
3)aö Abquirlen ober Slbrüfyren mit (Sigelb oerfeinert ben ©efdjmacf ber 2Rild)fuppe. 



I! 
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9tttft»9if6* aller ffrt 



S)ie breioiectel- 
pfünbigen «£>cd>- 
te ftnb jum Sto* 
djen am befkn. 

äBenn bie glofc- 
febern ftd) leicht 
aufljiefyen laffen, 
finb bie $ifd)e 
geroöfjnlid) gar, 



4 8 £ed)te. 

1 S Sutter. 

2 Gittonenfauet 
l R. ©ouiüon. 
i St. 9Beifeuoem. 

1 Söffelöoll 6ac- 
bellenbutter. 

8 6t (i^alottcn. 
10 ff. ». Pfeffer. 
Rutfat 

2 Soll) ßappetn. 

$ierju finb 1 biö 
l.S fernere 
t)ed)te am bc 



536. £edjte 511 foc^en. 

9?adjbem bie £ed)te gefcfyladjtet, aufgenommen unb fauber 
getoafdjen, aber ntdjt gefdmppt finb, Hemmt man ifjnen ben 
©dnoanj in'3 9Jiaul ober fdmeibet ftc beliebig in jloet biö bret 
Stüde, gießt ettoaö fcdjenben Grfftg barüber, tooburd} bie Schuppen 
ein Matte« Slnfefyen ermatten, giebt (le nad) fünf Minuten in 
fodjenbe«, gehörig gefallene« SBaffer unb tä^t fte ungefähr fedj« 
bi« jelm Minuten lochen, biö fte gar ftnb. ütfan berjiert ben 
£edjt reim filtrierten mit ^eterfttienblärtern, giebt gerührte ©utter 
Mb, 145, ge^aefte <ßeterfUie unb Senf ba$u unb reify in SBaffer 
unb Sa (5 gefegte Kartoffeln baoei Ijerum. 

537. §tä)tt ju flogen. 

9?aä)bem bie §e$te ausgenommen unb bon ben Sd?uw>en 
befreit ftnb, fdmeibet man biefelben in brei ßoU lange Stüde, 
reiot fte mit cüoaö Salj ein unb legt flc neben einanber auf 
eine Sdn'iftcl nefrft ber in Stüde gebflüdten frifdjen Sutter. 9iun 
rüljrt mau feljr fräftige toeiße 23ouiHon nebfl Söcin , Sar* 
beffenburter, fein gefdmittene (Sfyalotten unb ba$ groblidj geftoßene 
(Setoürj sufammen, lögt biefeö eine fyalbe Stunbe fielen unb 
gießt biefe ©etofirjbrüfye burd) ein Sieb über bie in bie Scfyüffel 
geleglen ^ec^tftüde , jteflt bie Sdjüffel in einen £)fen ober in 
eine £orteru>fanne unb lägt bie £>ed)te bei Öfterem begießen unb 
beljutfamem Umraenben in einer fjalbett biö brei 23iertelfhmben 
gar bünften, frreut etoaS 33rob barüber unb nimmt beim Sin* 
rieten ben Sdjinfeu auf ber ©rüfje unb giebt bie (Samern fyinetn. 



538. ©eftfefte £edjte mit earbetteufauce. 



1 grofet #ecf)t. 
i-| 8 Sutter. 

2 ^otr> Gappern 
2Sot^6atbeaen. 

butter. 
| 8 @d)infen. 
i ft. ffieijiroein. 
1 (Sftronenfauer. 



3}{an nimmt fyierju einen großen £ed)t, am bejien bon 
2, 3 biö 4 H fdjtoer. 9?adjbem berfelbe aufgenommen, gereinigt 
unb bon ben Sdjuppen befreit ift, madjt* man an ber einen 
Seite am dürfen entlang bret ntdjt $u tiefe, einen Ringer breit 
bon einanber entfernte, (Sinfdjnitte , reibt ben $td)t bon innen 
unb äugen mit etmaö Salj ein unb foidt ü)n hierauf mit $n>ei 

15 . 
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$)er £>ecf)t roirb 
nid)t geroenbet, 
bie qefpirfte ©ei 
te fcleibt immer 
oben.Daögeuer 
mufi oon eben fc 
flarf fein, baf ber 
6perf eine fa- 
franienbraune 
ftarbe befommt. 

3um traten etneö 
großen £>ed)t 
rechnet man eine 
etunbe. 



3—4 S £ed)te. 
i ed)infen. 

1 6pecf. 
£ 33utter. 

2 3nwbeln. 

6 @t. Herfen. 
1—2 Sotf) »rob. 
2 £otl) (Jaspern. 
1 2otf)€arbelIen. 

buttec. 
1—2 Zitronen. 

$)iebrei-biö oier« 
pfünbigen <£)edv 
tc fmb am beften 
tyierju. 



©etticfjnlicfi läfit 
man aQe bitten 
S'ifcbe, nad)bem 
fie gat finb, eini. 



9?eir)en <£ped. 2Bär)renb ber Bett toirb bie ©utter in einer 
Jortenbfannc, toenn man ben $edjt nid>t im Ofen braten »iö, 
Ijetlbraim gemalt. $(uf ten 33oten ber Pfanne legt man nebft 
ben (sdnnfenfdjeiben einige Stüdc^cn bünne $ol$fptitter ober 
©laSfdjetben , bamit ber £>cd)t ftd) nidjt anfefct, unb legt ben* 
feiten nun, toenn man iljm ben (Scfytoauä in« 2Raul geflemmt, 
in bie Pfanne unb fcegießt ifyu fleißig mit ber Srüfye, frreut, 
toenn er fyalb gar ift, ettoaS geriebene« SBrob barüber, giebt 
fünf 9)iinuten bor bem Vtnrid)ten bie mit SSkin ^errüfyrte (Btor^ 
bettenbutter, Samern unb (Sitronenfauer baju, befreit bie (Sauce 
beim Stnridjten bon bem überflüfftgen $ett unb rür)rt bicfelbe, 
n>enn fie nidjt bünbig genug tft, mit einigen (Sibottern ab. 

539. @efricfte £ed?t*gitet$. 

Stfadjbcm ber ,f>cc^t bon ben (Sdntppen befreit unb fauber 
getoafdjcn ift, fdmeibet mau benfclben mit einem fdjarfen SDceffcr 
am dürfen entlang ein, fefet ba$ fölcifdj unverletzt bclmtfam i>ent 
^ürfgrat uub befreit e$ forgfam bon allen feinen ® raten, fdjneirei 
e$ in brei biö bier fingerbreite Stüde, reibt biefe mit reenigem 
3al$ ein unb fpidt fte mit feinem Sperf. 9iuu belegt man ben 
iöoben einer (SafferoHc mit <5ped unb (Sdnnfenfdjeiben , legt tic 
ftifdjfUitfe baranf, giebt hellbraun gemadjtc SButter barüber, betest 
ben Jpedjt mit Sitronenfdjcibeu , giebt bie mit helfen getieften 
3tt>iebelu bajit unb läßt bie £edjtftütfe bei fleißigem ^Begießen 
in einem feigen Cfen ober in einer £ertenbfannc bei mein* £tye 
bon oben als unten in einer fyalben ©tunbc fyellbraun uub >>ir 
bünflen. ftänf ÜKmutcu bor bem 3luridjtcn ftreut man ctroaS jje 
riebeneä 23rob über bie ^ifebe, giebt einen üfoffeloefl ©arbeflcnbntter 
\a ber <3auce, fdjmedt nadj ©alj unb ©aucr uub gießt tic t-rn 
überpffigem gett befreite SBritye buref) ein £aarpeb, giebt tic 
ettoa ju fauren mit 2Baffcr abgefaulten (Sapbern baju, richtet 
bie fttfcfye über bie ©auce in ber Gcpfief an unb beförbert fie 
redjt roarm jur Zafct. 

. 540. ^ar^fen ju fo^cn. 

9?ac^bcm bie Karpfen aufgenommen unb getoafc^cn, giept 
man eine falbe @tunbe bor bem Äocfyen ein roenig Sfftg barüber, 
bamit bie ^dntybc* ein Mane^ Slnfeljen befommen, läßt fie $m 
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ge SWinuten oot 
bem $nrid)ten 
in bem SBaffer, 
roorin fte gefod)t 
finb, ftct>cn, ba« 
mit fie meljr ©€• 
fcbmad »om 
eal^e gewinnen. 



4 S Äacpfen. 

2?tr>.©elatinecb. 
etanb o. Äalbö- 

füfjen. 
i 5f. SBeijjvoein. 
iÄ.fcaft.^ouia. 
3 Gitronenfauer. 

1 (Sitronenfdjale. 
8 (5f)alotten. 

2 Lorbeerblätter. 
G ©t. helfen. 
($|Tignad)®efcf)m. 
1 Söffet 3utfer. 
eal3. 



ober fdmetoet fie in beliebige ©lüde, ^ieBt fte bann in ba« gut 
gefallene focfyente 2£affer nebft ber ?eber, 3)cil$ ober bem 9fog* 
gen, lägt fte fünf bis $cl;n Minuten foajcn unb rietet fie, toenn 
fte gar ftnb, mit Steigen ben grüner ^JetcrftUc jierlidj auf ber 
Sdjüffet an. 6$ toirb gefdmtcljene 53utter, Senf unb rotje 
iDtecrrettig « Sauce Ma IbS nefrft in Saffer unb Sal$ gefönte 
Kartoffeln babei fyerum gereicht. 

541. Staxpfm in ®elee. 

9fad)bem ber Stanb bon »icr ftatbäfügen, ober bie ®elatine 
in X U Äanne äBaffct aufgeloft, giebt man 2£ein, (ifftg, SouiUon, 
(Sitroneufauer, ©emürj unb Sal$ baut, legt bie gereinigten, ge* 
fdntbbteu unb in beliebige Stüde gefdmittenen, oon allen ©raten 
befreiten Marpfen in eine (SafferoUe unb lägt fte in biefer SBrüt)e 
betmtfam nict)t \\\ mürbe fodjen; nutt nimmt man biefelben au6 
ber ^3rü^e unb berfäfyrt ferner bamit, toie bei Atn 129 bei 
Slale in ©elee genau angegeben ift. 



@oöen bie Jüuap 
pen gebraten 
roerben, fo roer 
ben biefelben roie 
bie Slale gefal- 
jen, mit Gci unb 
3roiebarf be« 
ffreutunbinjefw 
Minuten in SBut- 
ter tjedbraun ge- 
braten. 9)tan 
giebt eine Gitro« 



542. Dualen ju fodjen unb $u braten. 

$)ic dtappen locrbcn, nadjbem fie burd) einen (Schnitt in ben 
Sdjtoan$ getöbtet, mit lauwarmem SBaffer unb bielcm Satj ge* 
rieben, batuit ber Schleim heruntergeht, barauf aufgenommen 
unb in beliebige Stüde gefdjnittcn, mit f altem Gaffer jtt ftener 
gcßctlt unb in ungefähr ad)t lu« $cl)n 9)?inuten gar gefönt, bann 
erfl giebt man Satj baran unb lägt fte jefyt Minuten in bem 
gefallenen Söaffcr fteljen. 3)tc grogc i'eber ift baö befie an 
biefem toetdjlidjen (5ine faure ober Senf* Sauce giebt 

hi an babei fycritm. 



$)i«ein» unb jn>ei- 
pfünbigen 33ar- 
fd>c ftnb bie be« 
ttenjumÄodjen. 



543. löarf^e $u fo^en. 

9Jacfybcm bie SBarfdje gefcfyladjtet unb mit einer 9tei6e ober 
fdjarfent SDJeffer bon ben Sdwpt'eit befreit finb, nimmt man böö 
dingeweibe fyerau« unb mäfdjt fte fatibcr, giebt fte gau$ ober nadj 
belieben in Stüden gefdmitten nebft ber TOild) ober bem Joggen in 
gut gefallene« fedjenbeS SBaffer, toorin man fie in fedjä bis acfyt 
^ittnten gar fodjen lägt. rietet man bie SBarfdjc neben 

in SBajfer unb <3al$ gcfod)ten Kartoffeln an unb giebt Butter, 
^eterjltie unb Senf babei fjerum. 

15* 



Digitized by Google 



228 



544. ' «arfdje jii bacfen. 

Sftadjbem man bie ntcbt großen 33arfdje oou ben Sdju^en 
befreit, angenommen unb gereinigt bat, legt man fte eine 
Stunbe in bie 2ttarinabc 171. 9?un rüt)rt man ein ©tüd 
Butter mit Eigelb ju einer biefen Safyne, beftreic^t bie Söarfcbe 
redjt [fori bamit unb beftreut fie barauf mit geriebener Sem* 
mcl, giebt fie in eine Pfanne mit Ijctlbraun gemalter 23utter 
unb läßt fie im Ijeifjcn Ofen ober in einer Sortent-fanne mit 
einem 2) edel bebceft unter Molenfeuer in einer Siertelftunte 
gar bünfkn. 

545. 23arfd)e §u braten. 

2)ic 33arfa)e »erben, nadjbem fie gefebuppt, gereinigt unb in 
Stüde gefdjnitten, mit Satj betreut, womit man fie eine Viertel* 
ftunbe ftefyen lä§t, bann mit einem faubern £ud)e abgetroefnet, 
mit (Sier unb S3rob panirt unb fofort in tyeflbrauner S3utter in 
wenigen SHinuten gar gebraten. 

* • * * * 

546. tfaraufäen ju formen unb §u braten. 



JDie &araufd)en 
fönnen aud) wie 
bie 5öatfd)e ge- 
braten werben. 



4 U ?ad)ö. 
J Ä. (Ffflg. 
12Jt. flelfenpfeff. 
12 Ä. Pfeffer. 
8 Sorbeerbtälter. 
©alj. 

$>ad SBoffer ju 
bem 2ad)6, wel- 
dier falt geaeben 
wirb, barf nur 
wenig gefallen 
werben ; man be- 
wahrt ben 8ad)ö 
mehrere Sage in 
biefer33rür)eauf. 



$)ie Äaraufdjen roerben mie bie $3arfd;e gefönt. ÜWan richtet 
fie neben in SBaffer unb Salj gefönten Kartoffeln unb mit ber 
Sauce M. 154 an. 

547. griffen 8ad)8 gu fodjen. 

Kalbern man ben £ad>$ aufgenommen, geroafd?en unb in 
jtoei fingerbreite Stüde gefdmitten, lägt man benfelbcn in gut 
gefallenem fedjenben ©äffet, in welkem jugleid) ba« ©etoürj 
unb ber <£ffig gegeben iß, adjt bi« jer)n STOinuten, nadjbem ber 
Scbanm abgenommen, gar fodjen unb giebt bie Sauce Aä 148 
nebft gefönten Kartoffeln babei r)erum. 

2)er frifcfye Vacfyä toirb häufiger falt als roarm genoffen; in 
biefem ^afle lägt man ilm in ber 33riu)e, toorin er gefodjt ifi, 
falt »erben unb nimmt alleä gett forgfaltig oon ber 23rülje, 
»eil ber £adjö fonffc leicht einen tt)ranigen ©efdjmad befommt. 

3u bem falten i'adjö giebt man geljadte ^eterfilie, Sffig unb 
Oel; man fann aud? bie Sauce föemoulabe M 156 baau geben. 
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9)ton giebt bie 
Gitronen.©auce 
153 ober 
bie@aueram»fer 
' Sauce JVf 149, 
flarf mit öitto 
nengefd)ärft,ba 
bei. 



4 6<f)leie. 
| Ä. Ocotbroein. 
|— k «agout. 

eauce JfcF 8 
B Gfyalotten. 
4 3?oth »utter. 
4 ?otf) SBeifcbrob. 
1 6itronenfef)ale. 
1 Gitronenfauer. 
125t\Welfenpfeff. 
125r.fcf>n>.$feffer. 



©et ©orfefc ifl 
ein meid)Iicf)er 
ftifcf) unb barf 
baE)er nur einige 
Slugenblicfe fo 
d)en. 



548. <5ü)Uit ju fodjen. 

£>ie Sdjleie »erben getobtet, bann einige SlugenBIidc in 
focfyenbeä Saffer gehalten unb mit einem fdjarfen SHcffer bon 
Sd)u|>pen unb (Schleim, elwe bie £aut 31t beriefen, befreit, 
darauf toerben fte aufgenommen unb mit faltem üökffcr reefjt 
faukr getoafdjen, ganj gelaffen ober in beliebige «Stüde gefdjnitten 
unb in febarf gefallenem SBaffer in wenigen Minuten ntdjt $u 
h)ctd) aefoebt. 

549. Sdjlete fcraun ju fodjen. 

5J?an giebt in eine berjinntc dafferollc bie Ragout * Sauce 
Mx. 8, ober mit gefirnißtem 9)celjl Mar gefönte Bouillon, SRotl^ 
n?ein, ©ctuürj, Zitronen, Sal$ unb fein gefebnittene Kalotten, 
unb läßt fcic Schleie , wie borftcfyenb gefagt, gereinigt unb in 
»Stüde gefdjnitten, in wenigen Minuten gelinbe barin nicfyt $u 
toeiefy fcd?en, legt bie ^ifd^c auä ber Sörufye in bie 2lnri$te* 
fdjüffel unb [teilt fte n>arm; nun laßt man bie Sauce mit ben 
in Söutter gebratenen 23robfdjeifcen eine 33iertclfhtnbe fodjen, fireidjt 
biefe feimige 33rüf;e burd) ein $aarfic6, gießt biefelbe über bie 
Sdjleie unb beförtert ba8 Öeridjt redjt warnt jur Xafel. 

- 

550. $orfd) ju fodjen. 

$)er 35orfdj wirb gefdntbpt, gereinigt unb in beliebige ©rüde 
gefdmitten, in fodjcnbem, fcfyarf gefallenem Söaffer brei fciö bier 
Minuten gefönt unb jur £afel beförbert. üttan giebt gerührte 
Söutter M. 145 ober Sauerampferfauce M 149 nebfl in Sal$ 
unb Saffcr gefönten Kartoffeln baeei. 



551. <3toefftfdj> $u »äffern unb $u fo^en. 



3Ran glebt beim 
etorfflfd) bie 
$etcr|ilienfauce 
JV? 148,0tal)m. 
fauce JVi 154 
ober »Senffauce 
JV?156nebjtin 
3Bafferunb6alj 
qefoebte Kartof- 
feln herum. 



£>er trodene Stodfifö wirb mit einem fcfytoeren Jammer 
tüchtig gcflopft. 9?ad;tem man bon einer falben Kanne 8udjen= 
^•Slfcfye mit einem «einen (Eimer botl Söaffer eine Sauge gcfodjt, 
tiefe eine 9?ad)t in ben Keller gefieHt unb bann flar aogegoffen 
f>at, legt man ben geflößten Storffifcfy 24 Stunben in biefe Sauge, 
gießt biefelbe nun ab unb giebt wetdjeS SSaffer barauf, wel* 
djeS man alle jwötf Stunben wedjfelt. 9cad) jwei bie brei 
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Sagen ift ber ftifdj 3um ®eoraudj tauglidj; berfelbe toirb oon 
ben fiberflüfftgen (träten befreit, He Stüde fo gut at$ mög* 
fidj aufgerollt nnb mit ©inbfaben in £anbbicfe Söünbdjen gc* 
bunben , biefe giebt man in einen mit foltern toeidjen SBaffer au* 
gefüllten £opf unb läßt ben ©todfftfdj auf ba$ ©eltnbefte, nadj 
mtb nadj, tooju brei <2tunben erforberlidj finb, ertoärmen. 3)ie 
evfte ©tunbe barf baä Saffer nur mU(^u>arm »erben. SBenn 
ber ftrtfö angerichtet »erben fett, Ifißt man benfetben nur ein» 
mal leife auffodjen unb giebt, »om fteuer genommen, erfl eine 
§anbboH <3al3 hinein , »emit mau ifyn fünf Minuten , olme tyn 
lieber fod?cn ju (äffen, flehen laßt, giefjt barauf ba« Söaffer 
ab, fud^t bie fceften »eigen Stüde IjerauS, unb ridjtet biefe auf 
| einer Rüffel an. 

552. gorcöcn $u fodjen. 

(SBarm unb falt ju geben), 

$)ie Forellen »erben in hartem üBafjer in ®eburg$gegenben 
gefangen unb bürfen uidjt abwerben Oer bem Kodden. 3Wan 
tobtet fte burdj einen (Schlag auf ben Jlopf, nimmt ba$ ©n* 
gemeibe föneU Ijerauö, »afdjt fte nur letdjt mit foltern SBaffer 
ab, bamit ber ©djletm ber $)aut, »eldjer ifmen ba$ fcfyöne 2ht- 
fe^en giebt, nify t}erle# »Üb. <§ie »erben mit Reißern Gfftg 
übergoffen unb bann fc^nett nebß bem (Sfftg in nur fo oiel fo* 
#enbe$ SBaffer gegeben, bog bie gifdje bürftig bamit bebedt 
finb. 3?un lägt matt fie mit bem gehörigen ©alje unb ©etoür} 
in »enigen Minuten gar fo$en, richtet fte auf einer Sdjüjjel 
an, gatntrt fie mit ^eterj'Uie unb giebt Zitronen unb gefc^mol^ene 
SButter ober (Jawernfauce nebft in Salj unb Raffer gefodjten 
Kartoffeln babei Ijerum. 

V* W itfimbtgen ^oieOen fiib bie lefien. 

553. <3anbat §u fodjett. 

5)er ©anbot »irb mit einem föarfen SWeffer &on ben 
<3d)upben befreit, in jtoei fingerbreite ©tüde gef Quitten ober 
ganj gelaffen, in gut gefallenem Saffer in toenigen SWinuten 
gor gefönt unb mit *ßeterfUienblättern auf einer Rüffel an* 
gerietet. 



4 U ^ereilen. 
4 6t. 3»i«beln. 

i ä. efftg. 

4 Sotbeerblätter. 
12Ä.9telfem;feft 
12&fd)».$feifer. 

3Me goreQcn 
fdjmecfen Palt 
genoffen faft 
nod) beffet alö 
a>atm. 

3n biefem Salle 
läßt man fte, 
nxnnftegatfuib, 
in bec Srüfa ju- 
aebeeft, faltwet- 
Den. 

SRan giebt Del 
unb öffig babei 



fRan giebt bei 
bem ©anbat ge. 
tcd)te Jtartof 
fein unb ©auce 
JV? 145, 147 
cbet 149. 



Digitized by Google 



231 



Äcm giebt bae 
JRüfjrei JV? 330 
babei Ijerum. 



554. SBücfhtge &n Braten* 

3)ie gcraudjerteu 33üä*inge werten am SRüdfen entlang ein- 
gefdmitten, in tiefen (*infdntitt falte ©ntter gelegt unb auf bem 
$cft bei einmaligem Umtoenbcn ober tu ber Pfanne in Braun 
gemalter 33itttcr einige Minuten gebraten. 



555. «raffen (23reefien) mit branner ©ance. 



4 S Sraffen. 

2 ?otb 2Hehl. 
itt £onia,fud)en 
i fi «utter. 

3 Lorbeerblätter. 

4 3wiebeln. 

1 Äffet 3ngn?er- 

puloer. 
12Ä.9lelfenpfeff 
l2Ä.fdm>. $feff. 
k Ä. ©itterbier. 
1-2 Söffet <Sf (ig. 



Wan tarn bie 
Stinte, naeftbem 
fie abaetroefnet, 
mit getragenem 
6i beftreidjen u. 
bann erft in 
SNeljt nmroen- 
ben. 

8inb bie ©tinte 
jiemlid) grojj, fo 
»erben fte ge- 
fd)uppt. SWcin 
Qiebt bie gebra 
tenen ©tinte 
nebft Äartoffel 
folat jur tafel. 



Senn bie Staffen gefdntbpt, aufgenommen, getoafd)en, in 
3tü(fe geidmitten unb mit <2?al$ unb toemgem Sß&affer beforengt 
ftnb, fteHt man fie eine ^iertelftuube jurütf. 9fun nimmt man 
ba* fteateben ftef;cnbc @et»üri, bie fein gefdmittenen ßtoiebeln, 
23ier unb ein toenig Gaffer, fodjt bie mit einem fauberen £ud)e 
abgetrodneten Staffen in tiefer 33rülje leife gar unb legt fte 
tarauf betmtfam in eine <2d)üffcl. 5hm giebt man jn ber SBrfilje 
taä in Butter gefetynrifete ÜHcM nebft bem gcriebentn $onigfu($en, 
laßt tiefe 3aucc rccfyt feimig feäjen, fdjmecft biefetbe nodj, toemt 
e$ nöttyig ijt, mit Salj unb (Sfftg ab unb rüljrt fie fyeijj burdj 
einen $)urd}fd)tag über bie in einer (sdjüffet toarnt gepellten 
Staffen. 

556. «raffen jn Braten. 

9?ad}bem bie ©raffen gef^u^t, aufgenommen, getoafctyen 
unb mit <2al$ beftreut ftrtb , »erben fie in SDleljl umgemenbet 
unb in Öutter ober <5pecf fyeflbramt gebtaten. 

557. ©tinte $u braten. 

9Wan fdjneibet bie ©tinte am 9?aden ein, fafjt fic beim 
Stoffe unb 3«^t baö (Jingetoeibe IjerauS, fdjnetbet bie gloßfebern 
unb ben «Sdjtoanj ab unb »äfd)t fie fauber, frreut ©at$ barauf 
unb lagt fte bamit eine fyalbe <2tunbe flehen. äßäljrenb ber 
3eit mifdjt mau ettoaS geftofjenen .guriebact unb SEBeijenmeljl 3U* 
fammen ober nimmt nur 9fco<fenmefyl, unb mad^t Sittter, Gfyeif ober 
beliebige« gett in einer Pfanne IjeUbraun. 9to<$bem bie ©ttnte 
mit einem fauberen £udje abgetrotfnet , toenbet man fte in bem 
SJiefyle trat unb giebt biefelben, bamit fte md;t toeid} matten, 
fofort in bie *)eifce Sntter unb brat fte raf$ bei einmaligem 
Umtoenben hellbraun. 
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558. ©rimblinge $u braten. 

I SDic ©rfinblinge toerben tote bie 33arfäe JMk 545 berjanbelt 
I unb gebraten. 

559. Sa&erban $u fodjen. 

Seibemgaberban $ e r gefallene £aberban toirb tote ber ©toeffiftty, tnbeß nur 

SSuce*JW ,!1 l48 eincn ^ a 9' in M r W wa( $ e Ö«&## darauf einen bis 

ober ! ©utter unb jn>ct Jage bei öfterem iffiedjfeln mit f altem toeidjen SBaffer 

^geben!"^" getoäffert unb beim Hotten cbenfo befyanbelt toie ber 

©toefpfd). 

560. ©efaljene ©djeflftfdje §u fo<$en. 

$ie gefallenen 6d>cflfifcr)e toerben jtoölf ©runben 3um £u«» 
toäffern in falte« Saffer gelegt. Grine ©tunbc oor bem SCu- 
rieten (teilt man bie $ifct)e mit frifdjem falten Saffer auf eine 
f;eiße platte ober auf gelinbeS fteuer, fo, ba§ fte nad) unb nac$ 
ertoärmt toerben, unb erft im Slugenblitfe beö $nrid}ten£ lägt 
man fie nur einigemal leife auffodjen. Wlan giebt gefodjte, in 
©djeiben gefdjnittene Kartoffeln unb folgenbe SDtildjfauce ba&ei. 

(Sine fyalbe tarnte ober meljr fü§e SDfildj toirb gefönt, einige 
(Sglöffet ooH mit falter äRildj angerührte« 9Jcet)l ba$u gegeben 
unb einigemal bamit auf gefönt. $em fteuer genommen, giebt 
man ein ©tücf SButter nebfit ein toenig Pfeffer baju. 

561. Neunaugen ju mamtiten. 

(2ludj »arm ut geben). 

2)ic Neunaugen toerben nodj lebenb in ein tiefe« ©efdjirr 
gegeben, mit ©al3 befheut unb nad) einer ©tunbe mit einem 
fauberen £udje abgetroefnet, auf einem SKofl bei ftarfem $ot)len- 
feuer unb öfterem Umtoenben in ungefähr jet)n Minuten gar 
gebraten. 

Söaffer, (Setoürj, bie feilen ©jalotten unb ein toenig ©al$ 
»erben jec)n Minuten gefönt. Onbem man biefe« @etoürstoaffer 
oom fteuer nimmt, giebt man erfl ben (Sffig bant, lägt bie 
23riu)e faft toerben, unb nadjbem bie Neunaugen in einem frei* 
nernen £opfe bicfyt auf einanber gelegt finb, gießt man bie falte 
SSrülje bariiber, legt ein Sörett mit ©tein barauf unb btnbet ben 
£opf mit einer 53lafe $u. 



Da ber6rf)cnfx|d) 
falj ift fo batf 
bie aWiicbfauce 
nid)t gefasert 
roerben ; tnbep 
mufj bie ©auce 
red)toünbigfein. 



1 5c. SJafler. 
i Ä. ßffig. 
1 Söffel 6ala. 
12 CS ha lotten. 
12£.9lelfenpfeff. 
12X.fäm «feff. 
6 Lorbeerblätter. 

SEBia man bie 
Neunaugen 
warm jur $afel 
aeben, fo be- 
ftreict>t man fte 
auf ber ötofte 
»ermittelfr eines 
Einfeld mit »ut- 
ter. 
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SNan giebt Gitro- 
nen ober (Sffig 
babei tjenim. 



S)te Neunaugen galten fu$ fo meiere «Bochen; bie SRaru 
nabe barf nidjt ju fc^r mit (Sffig unb ©al$ geföärft fein, fonß 
»erben biefelben Ijart unb troden. 



562. #ärmflc $u matinfren unb aufjufcetoaljren. 



12 geringe. 
4 Sotbeerblättet. 
i ?otr) fefjroatjen 

Pfeffer. 
J SoU) helfen. 

Pfeffer. 
\ «. Gffta. 
I Ä. SBaffer. 
12 (Klotten. 



9)an fann (latt 
bet »utter aud) 
bie ^eterfiüen- 
fauce JYtf 148 
obet bie ©enf- 
fauce JV? 150 
über bie gifd)- 
gilet« geben. 



i Ö ©utter. 

3 ©igelb. 

1 ÖiFtonenfauec. 

4 ?otr) @pe<f. 
l-2«otr)»tob. 

SWan giebt ©ar- 
beiten • 6auce 
M 151 bobei. 



3)ie gefallenen $äringe »erben ausgenommen, 24 — 36 ©tun* 
ben in Gaffer, ober in Ijalb 2ttü<fy unb tyalb ©affer gelegt, 
»elctyeS man öfter« »edjfelt. 

3ur SJJarinabe, »ortn fte aufbetoafyrt »erben, giebt man 
bie ljierneben ftetyenben Ongrebienjien, fodjt biefe SRarinabe eine 
SBiertelfhmbe, unb giegt in bem Hugenblitfe , »o fte oom fteuet 
genommen »trb, ben (Sfftg baju. SWan legt bie getoäfferten 
©äringe in einem flcinerncn Zopfe bic^t auf einanber, giegt bie 
falt geworbene SDiarinabe barilber unb lägt bie ^dringe bis jnm 
©ebraudj befdj»ert unb jugeberft barin flehen. 

563. $p<f*gtf($e in einer ©Rüffel. 

$at man von £agS jufcor gefönten ©djeflftfdjen , Äabliau, 
(Steinbutten, 3 un Ö cn °* er ©edjten übrig behalten, pflfieft man 
baS ftiWffeifäj in Heine länglidje ©tiufe, begiegt eS mit fotfyen* 
bem SBaffer unb lägt eS auf einem 3)urdjfdjlag abträufeln , giebt 
baffelbe nun fo »arm als möglü} in bie 2tnridjtefd)üffet, giegt 
gefömoljene Söutter barüber, fdj»enft eS bamit um unb ftreut 
^eterfffle barauf, flettt bie ©Rüffel nodj einige «Minuten in ben 
Ofen ober auf eine fyeige platte unb befBrbert biefe« ÖJeridjt 
recfyt »arm jur £afet. 

564. ßanhtt $u Barfen. 

Wlan madjt in einen gekuppten, aufgenommenen unb ge* 
»afdf)enen ß^er f4 ra d e Sinfdjnitte , reibt il)n mit ©atj unb 
ettoaS Gitronenfauer ein. (Sine ©tunbe ffeäter »irb berfelbe 
-getrorfnet, mit ber #alfte ber ju ©afcne gerührten Butter unb 
©gelb redjt bief befinden unb mit Sörob befrreut, in eine <£affe* 
rotte auf ©petfföeiben gelegt, mit hellbraun gemalter Butter 
übergoffen unb bei flarfer $ifce in einer #iertel|tunbe gebaefen. 

565. ftaxclxtt gifdjrotfen. 

beliebige glug* ober ©eefiföe, »el$e fleißig unb nity ju 
Kein fmb, »erben oon ben ©puppen unb träten befreit, in 
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SJtan giebt bie 
JRagout ■ tcauce 
JW 167, 6auce 
piquante 
JV* 165, ober 
duftem • ©duct 
babci. 



(Gelatine. 
4 tt gacha. 

6 B^iebcln. 
2(5eüeriefnoöen. 
'J^etetfttienwurj. 
2 gelbe SBurjeln. 
4 Lorbeerblätter. 

1 S3ouq Kräuter 

mit Srmmian. 

2 ©tronenfauer. 
(Sitr onenfchate . 

etatt ber Oöela- 
tine fann man 
aucf) ötanb t>on 
Jtalböfüpen neh- 
men. 



eine ,£anb große unb einen falben 3^ *i rfc ©tücfe gefchnitten, 
an ber äußeren Seite fein gefpirft unb mit ber unten Sei 
Ml 171 angegebenen 9D?arinabe betrieben, einige <3tunben pt« 
rücfgcftcüt , bann mit ter ftifdjfarcc Mtk 328 einen falben Ringer 
tief belegt, aufgerotlt unb mit einer fyoljemen Sftabet gufatnmen* 
gefteeft. Diefe ftifchrollen roerben nun in eine Gafferofle auf 
©^cef] Reiben gelegt, mit hellbrauner Butter übergoffen unb in 
einer fyalbcn <5tunbe gar gebünftet. 

566. Sadjg in ©elee. 

9flan focht bie hierneben genannten 3ngrcbien$ien eine ©tunbe 
in einer bis anberttjalb Jaunen fchr fräftiger Bouillon, gießt 
biefetbe bur<h ein £aatftcb, giebt Gfßg tmb fcen in ^cfceiben 
gefd^uittenen fticr)« baut unb nacktem berfelbe gar gefocfyt unb 
auö ber 33rüt;e genommen, giebt man auf eine ftanne 33riu)e 
bret Sou) Gelatine unb läßt tiefe unter fort»äc;rentem SKityren 
einige SDiinuten in ber Brühe fochen, bis fte aufgelöst ifc 

fc^meeft nac^ ® aI J un * ® aucr m *> fI3rt tJc ® cIe ' c mit ®»et§ r 
nüe bei M 285 angegeben, legt ben tfactyS, tote 6ei M. 290 
gefagt, in eine Sorm, gießt bie ®eUe barüber unb ftürjt fceim 
einrichten biefeS (Bericht auf eine ©cfyüffel. 

Man reicht bie (Sauce Sflagnonnaife babei tyerutu. 



©•■ : e' wr-'fc f t. 



4 — 6 h Spargel. 
8-12Sü).öutter. 
1 $rife Surf«, 
i Voll) geflof enen 

3tt»iebacf. 
SMuöfat. 

2J?an garnirt bie 
«Spargel mit ge 
baefener in@cf)ei" 
pen gefdjnittene 
Äalbö • 2)tibbcr 



567. Spargel für 8 Bis 12 ^erfonen. 

$ie frifch geftochenen Oparget roerben Pom Stotf bis ans untere 
(Snbe abgefchä'lt, getoafchen, immer eine £>anbüeH mit Binbfaten 
ober Baft in Bünbchen gebunben, unb in foehenbem Saffer eine 
halbe ©tnnbe leife gefocht, bamit bie ftöpfe burch ba8 lochen 
nicht leiben; fünf Minuten bor bera Anrichten giebt mau ein 
roenig <3al$ baut. S33ährenbbem f)at man geftofjeuen ßkoiebad 
mit frifeher Butter gebünftet, bon bem <5pargelroajfer fo biel 
wie jnr «Sauce notr/ig , nebft 3 tt <* cr * a 5 u 8 e W* ttct / einmal 
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M 819, mtt 
Spiegel -(Siern 
Jtä 337, ober 
triebt rollen 
«Sdjinfen.geräu« 
aVrten ?aef)ö ob. 
6ommerrourfr 
ba bei. 

©ebacfene Äalbö« 
füpe JVf 321, 

©ebacfene Äalbö- 
fdmitteJV?317 
ober 

tyebaefene>£>är)nel 

M 326, 
fönnen babei ge 

geben werben. 



aufgeloht unb biefe ©au« in eine ©emttfefdfüffel gegeben, 
He (Spargel, nadjbem fic aMf einem ©tefce abgetropft, franj* 
förraig, fo bafj bie ftöpfe nadj innen ja liegen fommen, in bie 
Zumute auf bie ©auce gelegt, bann mit üWutfatnug unb ein 
toenig 3tr>tcBa«f beftreut. 

£>ber: 

Sftadjbem bie ©pargel, toie borftefyenb, gefodjt unb tranj* 
förmig auf eine ©Rüffel angerichtet, giebt man bie (Sauce 
M, 149 or)ne ©auerampfer ober gerührte SButter M, 145, 
tr>clcr)c mit ©pargeltoajfer oerbfinnt unb mit (Sitronenfaucr ge* 
fdjärft ift, babei Ijerum. 



568. ©karget mit Kartoffeln für 8 fttt 12 ^erfonen. 



4 S Spargel. 
2 Ä. Kartoffeln. 
2 Mi) Wei)L 
8-122otf)33utter. 
2 öigelb. 
Sfugfatmif. 
Salj. 

2Äan reicht Älopö, 
Äarbonabe ober 
gebacfene&albö 
(eber babei 
fyerum. 



Die ©pargel »erben in einen bi« 3»ei 3oH lange ©tiufe 
gefdmitten, unb toie fcorfh^enb gefagt abgetönt, ©efyr Heine, 
fauber geföälte Kartoffeln . gleichfalls in SEöaffer unb ©a^ gar 
gelobt unb $u ben ©pargeln gcfdjüttet. 2ßär)renbbem r)at man 
bie ©älfte ber S3utter mit bem 2fteljl gefdftoifct, fodjt e$ mit 
fo t>iel ©pargeltoajfer flar, ba§ eö eine bünne ©auce toirb, 
fcfymecft fic mit ©alj ab, giebt bie falte Söutter baju, rüt)rt bie 
©auce mit (Stgeüv a$, tfdjtet fi« über bie ©pargel unb $ar* 
toffeln in einer ©djüffel an unb reibt ettoa$ ÜJcuSfatnujj barüber. 



569. S^atgef mtt ®xanat für 8 M$ 12 *Pe*jonen. 



4-5 ©pargel. 
h Ä. abgejogene 
( flronot. 

SPian fann ben 
5Ranbber6cf)üf. 
fei mit gebrate- 
nenSlufrern ober 
mit^ifdvS-rkan. 
betten JV? 329 
garniren. 



Butter -©auce 

M 145. 
ßittonenfauer ob. 



3)ie ©pargel toerben, toie r-orfter)enb, in ©tüde gefdjnitten 
unb abgefodjt, bie ©ranat »erben toie bei Mo. 141 gefönt unb 
auö ben ©djalen ge$ogen, bann mit ben getonten ©pargeln ju* 
fammen gemengt unb bie rect)t r)eif$e ©auce Mo, 154 ober 155 
beim 2(nrid)ten barüber gegoffen. üDicfe^ ©eridjt mug l)eif$ jur 
Xafel geförbert toerben, iebedj bfirfen bie Granate nic^t mit 
fod)en. 

570. «lumenfoljl. 

9cadjbem ber SBlumenf ot)l , toie 246 abgeflößt unb ba$ 
Gaffer rein abgetropft ift, ridjtet man beu Ijeifecn Slumenfotyl 
bergartig auf einer ©Rüffel an, giebt mit einem ?öffel bie 
Suttet»©auce M 146, tooju man ettoa« ^umenfoljltoaffer ge* 
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geben imb mit (Sitronenfauer ober feinem (Sfftg a6gefd>ffrft $at, 
allenthalben über ben tfotyl. 

9ttan fann audj <ßarmefanfäfe barauf frrenen, etoa* ©utter 
barfiber träufeln unb ben ©lumenfotyl jetyn Minuten im fyeigen 
Cfen badfen (äffen. 

SWan giebt 311 bem SMumenfobl ^ift^toürfic M. 330, gifa> 
Farbonabe, fttfebfricanbeflen , ober Heine $alb$Farbonabe. 

571. ffiofenfo^t. 

£>ie Keinen ÄÖofe Äoljl »erben be^utfam betyanbelt, bamit 
fte bie ftorm nid^t r-erlieren. Sfactybcm man biefetben getoafcfyen, 
in Fodjenbeä SBaffer gegeben unb ^elm Minuten geFoajt, »erben 
fte auf ein großes <Sieb jum Slbtrobfen gelegt, bann in ber 
$älfte ber Söutter, Souillcn unb n?enig <5al$ nietyt su mürbe 
gefönt. 2tfan f^tri^t ba« 3Wer>( in ein toenig ©uttcr, giefct 
bie Srüfje, welche ft<$ unter bem Sofft befmbet, ba$u unb lägt 
biefe« jufammen einige Minuten Fodjen , giebt biefe Sörifye roieber 
ut bem Äoljl, fdjmecft nac$ bem <Sal$, giebt ein <5t&d falte 
öutter baju unb fdjtoenft bafl ©emüfc einigemal bamit um. 
Seim Slnridjten rei6t man etwa« SHuSFatnuß barüber. 

572. mttiföotfcn. 

9ftan fcfyneibet biefelben bidjt am Stiel ab unb nimmt bie 
äußeren 33lätter baoon, f^neibet fle in jtoei Xtyeile unb entfernt 
ba« 9taur)e mit einem SWeffer forgfältig baoon, fo bafj nicfytä 
baran bleibt, toäfdjt fte in Faltern Sajfer unb fodjt fte in ge« 
faljenem SSaffer in jmei (Stunben gar. Wlan rietet fte auf 
einer 8<$üffel an unb giebt bie Sötttter - (Sauce JV6. 145 mit 
(Sitronenfaft gefdjSrft, ober £M unb (Sfftg babei r)erum. 

573. ©efdjmortc (Surfen mit «gammeffeule. 

3>ie fcfyon gelblich geworbenen großen (Surfen toerben, naa> 
bem fte gefdjält unb bon ben fernen befreit, in jtoet j&oU lange 
(Streifen gefcfynitten , in einer Safferolle mit Söutter, Bucfer, 
(Sfftg, ©ouiflon, einer mit helfen getieften B»tebel, nebft ein 
mentg Salj geltnbe, nidjt ju mürbe gebünflet. Oft ju oiel 
Sörülje barunter, fo giebt man ettoa* in $utter gefdjtoifcteä 9)?el?( 



a üuppetiteUer 

«ofenfohl. 
8-12?otf>33utter. 
l-2Sotr, SRe^l. 
i fl. ©outdon. 
5ü?uöfat. 
©alj. 

SRan giebt gebra* 
tene Äartofeln, 
9tmber • Mürbe- 
braten , Äalbfl- 
friconbeaur&ai> 
bonabe ober £rri« 
conbellen babei 
rjerum. 



4—6 ÖutFen. 
6 ^otr> «utter. 
i iaffe (Sffa. 
l^affeSouiOon. 
1 3*t)iebel. 
8 et. helfen. 
1 Sott, 3urfee. 
©al 8 . 
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6—8 (»urfen. 
2 3rot«foln. 
8 6t. Steifen. 
1 iaffe Jus. 
4-8«tl).6d)infen 
1 85ffel <5|ftg. 
gleifd)facce 

jy? 75, ober 

JV? 78. 
4 tfotf) Butter. 

SWan fann aud) 
bie braune 9ta« 
aoutfauce Jtö" 8 
über bie ©urfen 
geben. 



2-3 Suppenteller 
»oll gereinigte 
2Bur$eln. 

| St. Sbouiüon. 

8 Sott) Butter. 

2-38t^.3»iebarf. 

äHuefat. 

©alj. 

Gefüllte Äalbd. 
brufr, Äalböfri- 
canbeaur, Star- 
bonabe, Srican« 
bellen 316 
ober gebacfene 
£üf)nerJV?204 
»erben babei 
fyerumgereidjt. 



$opfenfeime. 

»utter. 

®eft. 3rr»iebeln. 
9)iu8fatblütf)e. 

Salj. 



baju, f^mecft nadj ©auer unb @al$, nimmt bie 3»icbe( fyerau« 
imb rietet ba8 ©emfife neben ber §ammelfeule Mk 105 an. 

ÜHan giebt bie ©urfen audj nadj ber ©uj>pe ju geföntem 
föinbfleifdj, nebfl gebratenen Kartoffeln. 

574. ©efüttte ©urfen. 

Wadjbcm man bie mit Weifen gefpieften ^njiebeln unb ben 
in ©Reiben gefdjnittenen 8djinfen ein Seilten in ©utter ge* 
fd)toifet Ijat, giebt man (Sffig, Jus ober fräftige Söouiüon baju. 
3)ie grünen, jiemlid» großen geftbalten, mit einem filbernen 
Sbffel auSgeljijljlten ©urfen toerben ( mit ber ftleifcfyfarce gefüllt, 
in einer (£afferoüe bidjt neben einanber in bie 93rülje gelegt unb 
in einer ©tuube bei öfterem begießen gar gebünftet. 

Statt ber luerneben angegebenen <2>auce fdjroifct man ein 
toenig üfleljl in ©utter, giebt bie unter ben ©urfen ftdj befinb* 
lio>e 33rüfje nebft SBouiflon, Jus ober ©oba basn, fodjt fle eine 
SBeile, fdjmedft fle mit (Sitronenfauer ober feinem Sfftg ab unb 
ridjtet biefe ©auce über bie ©urfen an 

575. (Styvaxi* ober 6cor$oner = 5ffiiir$eln. 

3n bem HugenMirf, too man bie Skrjeln abfd^abt, toirft 
man fic, in jtoei 3otl lange Stüde gefdjnitten, in toarmeö, mit 
ettoaG SKildj ober (Sffig vcrniifdjteä Söaffer, bamit fte bie toeiße 
ftarbe behalten, bann fefct man fie mit 33outlIon ober 933affcr 
unb einem ©tücfdjen S3utter $u fteuer unb läßt fle in anbertljalb 
biö jtoei Stunben gelinbe mürbe foä^cn; nun giebt man erft 
(Salj, ÜJhtffat unb geflogenen B^ieBacf baran, lägt e« einmal 
auffoajen, giebt ein ©tücf falte ©utter baju unb reibt 9KuSfat* 
uuß barüber. 

SJfan fann bie Sa^Toarjrourjeln audj in Saffer, tooju man 
fyäter <Salj giebt, abfot^en unb beim Hnridjten mit ber ©utter* 
fauce Mk 146 übergießen. 

576. ^o^fenfeime. 

2)ie jungen Keime toerben beriefen unb getoafcfyen, in fodjen* 
bem SBaffer unb toenig @alj abgefodjt unb mit SBntter, ßtoit» 
bad unb 9)iuöfatblütlje gelobt. Aftern fann biefeS ©emüfe audj 
mit ber ßier*<Sauce Ml 170 geben, ©ebrateue tütfen, ge= 
badene ^ä^ncl ober Äarbonabc toerben babei herumgereist. 
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a»an form biefe* 
©emüfe audj wie 
ben ^ortulacf 
bereiten. 



577. WltUt ober aHangolb. 

^adjbem bie 33latter bon ben Stielen geffreift unb einige 
Minuten in Sßaffer abgefodjt finb, »erben fte »ie bic $»pfcn* 
feinte geftobt. 



578. Grfrfen unb 2Bur$eln für 8 ot$ 12 $erfonen. 



3 Ä. auegepalte 
tfrbfen. 

1 Ä. in rieine 
SBürfel gefd)n. 
SBurjeln. 
8-10?tt).»utter 
1—2 Vott? SHefn\ 

4 ?otf) 3ucfer. 
^etetfille. 



2-3 ©uppentellet 
öotl ^rrtulatf ■ 
blattet. 

| U Butter. 

2 mt) ©tob. 

4 $Jott) <£d)infen. 

2 3roiebeln. 

Bouillon. 

SRuöfar. 

©al 5 . 



3—6 Swiebeln. 

1 Ö »littet. 

2 Gigelb. 

2 i?ott> ©tob. 
I ©cfjinfcn. 
* "S 6pecf. 
1— -2 Waffen Jus 

obet fräftige 

©ouiflon. 
8 helfen. 



3)ie in feine SQ3ürfef gefebnittenen SEBurjeln nebft ben Crrbfen 
»erben mit ber Jpälfte ber Sbutter eine Siertetfhtnbe bei öfterem 
Umf$»enfen gebünfiet, bann giebt man *U Jaunen SBaffcr nebft 
ein »enig Salj baju unb lägt fte in V* btä *U Stauben 
mürbe formen; nun giebt man ein »enig in ©utter gefdjtoifcteä 
2Nel;l ncbfi ^ntfer bam. 33eim Slnridjten fa>»enft man bie Gfrbfcn 
mit ber falten Butter unb ^eterftlie nod> einmal um, unb for* 
bert ba« @emüfe redjt »arm jur Safel. 

9Cof>er Sdunfen, £äringe, geräubert« Cdtfenjunge u. f. ». 
»erben babei fjerum gereift. 

579. Woxtulad. . . 

ÜDie gefdmittenen ßtrict^etn »erben mit ben rof;eu Sdjinfen* 
fdjeiben eine geMang in ber ©filffe ber Söuttcr gebünfiet, ba« 
geriebene 53rob baju getrau, ncbfl fo biet SöouiUen »ie nötr/ig 
ift, um eine feimige ©micc 31t erhalten. 9)ian giebt bie terlefenen 
ge»afd)cneu ^ortutatfblättcr in biefe Sauce unb lägt fle in einer 
SMertclfhmbe mürbe bünften. 3lud) fann man ct»a8 fein gc* 
fdmittenen Sauerampfer mit beut ^ortulacf fccfyeu. 33eim 
ridjtcu reibt man SOfuSfatnuf? über biefetf ($cmü[e. 

9ttan giebt gebratene Siartoffcln, Jtarbenabe ober gebadene 
Jtalbelcber babei. 

580. ©efüate Stoiebeln. 

SDie ft>anifd)en ober großen cint)cinüfd)en .ßrüiebeln »erben 
gefdjält unb in Söaffcr fünf bis 3dm ÜJJinuten gefodjt, bamit 
fte biegfam »erben; abgefüllt fcfyiebt man baä Ounere mit bem 
Ringer t)erau$, brürft bie ß»icbeln bermtfam bon einer Seite 
gur anbern, fo bafj fid) biefelben in $»ei bis brei SRtnge teilen. 
£)aö innere unb bie fötnge, »eld)e jerbrodjen unb ftet) bal;cr 
mdr/t füllen laften, giebt man fein ge^aeft $u ber ftarce Mb, 78, 
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JVi*78 # je nach- 
bem bic 3rote- 
beln groji ober 
flein fmb. 

ÜHan ciicbt bie 
3rt>iebeln mitber 
«Sauce jut iafel 
ober gebraucht 
fie jumWarniren 
oerfcbiebenec 
gleifchfpeifen. 



füöt bic 9iuigc ber Riebet« uüt ber ftarce unb bejrrcidjt biefeb» 

ben oben mit ju Salme gerührter Butter unb öigelb unb fhtnt 
geriebene« Seißbrob baruber. 9hin legt man auf ben Boben 
einer daffcrolle 33uttcr, Scfunfen unb S peef Reiben , lagt btcfefl 
jufammen hellbraun »erben, giebt Jos, Sein, (Sitroncnfcbatc, 
Weifen unb etwa« Salj baju, fefet bic gefüllten Stoiebeln bidjt 
neben einanber barauf, fo baß bie beftridjene Seite naaj oben 
fctnmt unb bie Bioicbelu bti jur £älfte mit ber $lüfftgfeit ** 
beeft fmb. «tin fleüt man flc in einen £fen ober laßt fte bon 
oben unb unten bur$ Molenfeuer bei fleißigem Begießen fur$ 
cinfodjen unb in einer fci« anbertfjalb Stunben gar bünften, 
gießt bic Sauce bureb, ein Sieb unb richtet bie braun gefebmorten 
Broiebeln mit ber Sauce an. 



2 Q £ammelfi. 
£ U gcjrreifteö 

6rf)roeinefI. 
1 $elletr>oU »ei« 

fien Stofyi, 
1 SeÜerDollSBür« 

(uigfo^t 
»eibeöin \ Soll 

breite Streifen 

gefehnitten. 
1 Stelleroofl 3Buc- 

Sein. 
J Stelleroou* voeiße 

Ütüben. 
1 SeUerDotl Äar 

toffeln. 
IDiefe btei Steile 

in runbe 6cfiei 

ben gefdinitten. 

S£tirfelgefd)nit 
ten. 

» $f)eel&ffelooÜ 
Pfeffer, (galj. 



G— 8?oth33utter. 
2 Sotr) Sroiebacf. 
1 Stoffe SJouiUort. 
13:. füjjenfliafjm. 
3)tu6fcit. 
©alj. 



581. ©erntete« ©ernüfe mit gtetfd;. 

5Da« magere Rammet* unb ba« Sdjtweinefkifö toirb in 
einen bis anbertfjatb 3*H große Würfel gefdmitten, ju bem t;icr- 
neben genannten ©cmfife gemifett unb in einem fefl berföloffenen, 
luftbidjtcn Sobfe brei Stunben auf einer Ijcißcn platte ober auf 
getinbem ftcuer gcbünßct. 3)er Sotf muß nur ein toenig be* 
toegt unb leifc oon einer Seite $ur anbem gcfa^üttet, inteß ja 
uid)t gcfd)toenft »erben. Beim 2lnrid>tcn roirb ein großer Detter 
ober eine Sdjüfiel auf baö ßemüfe in ben Sobf gelegt unb 
bann ber lobf befmtfam umgcfefyrt, fo baß baß @emüfe toie 
ein ^ubbing auf bie Sdjüffcl 311 liegen fommt. 

£)iefe$ @cmüfe, ftetdjeS in feinem eigenen Safte gar gc* 
bünftet toirb, ift feljr träftig unb ttoljlfdjmecfeub ; inbeß muß 
man barauf febnt, baß ber £obf luftbidjt berfd^loffen unb ba« 
©emüje ftet« auf getinber tarnte fortbünfiei. 

mn fann aueb, jungen Slofjlrabi in Scheiben gefömtten, ju 

biefem ©emüfe geben. 

582. Salat al8 @emüfe. 

1 £>at man ben Salat beriefen unb red?t fauber getoafäcn, 

giebt man fcenfelbcn in fe^enbeö SBaffer unb läßt tyn in je^t 

bis fünfeetyn ^Minuten mürbe fodjen; bann fdn'ittet man ben 

Salat iu falteS Raffer unb brüdt ilm auf einem £)urd)fd}tag 
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ÜRatt ntuf? au 
eine gute $oc 
tion Salat red> 
tien, ba betfei be 
beimÄod)cn )e£)r 
jufammen fällt 



1— 2$.33ouiHon. 
4— 6$otf)öutter. 

2— 3 Soth, »rob. 
i — ä (Sirtone. 



fcal 



SRuöfat. 



8-10Än.@eaetie. 
i Ä. «Bouillon 
1 Sotf) SRcr)l. 
| ft Sutter. 



Äajtonien. 
Sutter. 

Jas ober ©oija. 

gucfer. 

93ouiüon. 

• — — — 
SWan giebt bie 
ganten aucf) bei 
braunem Äofyf, 
£>ttet6betget 
Oiüben u. f. n>. 



trocfen au«, fdjneibet benfelben nidjt gu fein unb fdpoifct tyn 
einige ÜHumten in fotgenber ©rfit)e: 

9?a<$bcm ber gezogene 3tok&<"f einige Sttinuten mit ber 
©utter gebünftet, giebt man öoutflon, Sal$, 9ttu«fat unb julefct 
ben fügen SRar)m baju. 

$at ber Salat einige Minuten teife in biefer SBrär)e gefönt, 
richtet man benfelben neben $arbonaben ober Sauciffen an. 

583. dnbtoien &u fofyn. 

Wlatx fdjneibet bie gelben, berlefenen unb getoafäienen Grnbi* 
oien einen 3°H lang, lägt biefelben in ber SBouiflon, Sutter 
net>ft ein roenig Sal$ gelinbe mürbe fodjeu unb giebt fur$ bor 
bem &nrictyten geriebene« $3rob, roenig (Sitronenfauer unb 2)htS* 
tat nadj @efcr)macf baju. 

SdjnjeinSfarbonabe, gebarfene flalbSfüge ober getiefte ftatb«* 
mibber toerben babei tyerumgereidjt. 

584. ©etferic alö Oemüfe. 

Ü)er Sellerie totrb gefdj&lt, geroafdjen, in ©Reiben gefdjnitten, 
biefe noä) jroeimal burcfygcfdjnitten , fo bag bie Stüde ein 2)reierf 
oilben. Sftan lagt benfelben nun in SBouillcn, Sutter unb ein 
wenig Sal.j mürbe foct)en. %t\)w Minuten bor bem ÄnriAtcn 
maeft man bie SBrüfye mit in Sutter gcfdjroifctem 2Her)l bünbig. 

2Wan richtet ben Sellerie neben einer gefüllten $ alb8bra|r 
ober $alfc«fricanbeaur an. 

2ftan fann ben Sellerie auef) mit SBratrourfl ober ^rican* 
bellen garniren unb giebt bann bie föilbSbrufr u. f. ro. nidjt babei. 

585. (f$te Jtaflanten $u fo<$ett. 

9Han fdnteibet bie ftaßanien an ber fyeßen Stelle an ber 
Seite ein toenig ein, (teilt fte mit (altem SSBaffer ju treuer unb 
lägt fie jefyt Minuten gelinbe fo<$eix, jiet)t erft bie äuger e 
Schale herunter unb löft bann bie $>aut betjutfam babon. IDarauf 
lagt man bie Äaftanien in Sutter, 3 u <ta/ fräftiger 93ouiü*on 
unb ein roenig Sal$ gelinbe mürbe bünfren, giebt nodj Jos ober 
Sotya baju unb rietet biefel6en neben gebarfenen $är)neln, ge* 
bratenen (Snten ober ftaroonabe an. 



i 
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J Äürbi«. 

HKijengrüfee. 
6-10«$. öuttcc. 

Pfeffer. 



2 Suppenteller 
^afh'nacfen. 

{ Ä. Souillon. 

i-l?otf>8ucfer. 

4-6$otf)93utter. 

1-2 «otr, SHef)l 
ob. SBeijibrob. 

2)!uöfatnuf obet 
^eterfilie. 



586. tfürfciSmug. 

93udnoei}engrüfcc, $>irfc ober SRci^ toirb in Sfltfdj jicmlidj 
fleif unb- mürbe gefegt, ber gefeierte bon beu fernen befreite, 
in Stüde gelittene, in SBaffer unb <2al3 gefoätc, ju SDittg 
gerührte äürbiS toirb nebft ber &5tfte ber öutter unb weigern 
Pfeffer ba$u gegeben, baö $an$e mit 8a($ abgefdjmerft unb 
beim Slnridjten braune 33uiter barüber gegeben. 

. 587. ^afrinatfen. 

2Ran focfyt bie gereinigten, in beliebige Streifen gefdjnittenen 
^ßafiinaden in SöouiUon, Söutter, Burfer unb ein n>enig ©alj 
in einer fatöen ©tunbe mürbe, giebt aulefet in Butter gcfdrtoifeteS 
Witty ober geriebene« ©reb baju unb lägt e« nod? ein wenig 
bamit foc^en. SBeim Sfarifyen ftreut man ^eterftüe ober reibt 
2Ku«fatnug barüber. 

©efodjte in ©tütfe gefcfjntttene £>üfmer werben babei gegeben. 



588. $eterjtlieiu-2Bur$etn mit ßebäntyften Jaunen. 



2 Äapaune. 

'2 Suppenteller 

DDÜ^etcrfilien- 

imirjefn. 
i Ä. SJouiUon. 
ü-85?otr;58utter. 
1 Sott) 3u«fet. 
t (Sitronenfauer. 
2-8 fcotr, SHety. 
Salj. 

$)ie Äapaunen 
fönnen aud) be 
fonbetö neben 
ben ^eterfilien- 
rourjeln ange- 
tieftet werben. 



üttan föneibet bie gereinigten jorten, birfen 3urfer = $eter* 
fUienWurjctn in jwei 3ofl (ange Stüde unb Fcc^t fte mit ber 
Hälfte ber 33utter, ©euitlcn unb ein wenig @al$ mürbe. 3Bä> 
renbbem Ijat man bie itapaunen, ausgeworfene dürfen ober 
junge §üljner gar gebünftet, giebt einen £fyei( ber Sörüfye bon 
benfelben burd) ein $aarfteb 31t ben $cterftlienwur$eln nebft in 
Söutter gef^tüi^tem 9)?er)t uact) S3erf;äftnig ber 33rüf;e, welctjc ein 
wenig gebunben [ein muß, lägt e« nodj einige Minuten gufammen 
fodjen, fdfmterft nadj bem 8alj, giebt, wenn e$ nötfjig, uodj 
etwas Zitronenfalter baju, richtet bie ^eterftlienwuraefa frauj* 
förmig au unb legt bie ftapaunen in bie Witt ber ©djüffel. 



589. ©rünen ober Braunen ßoljl für 8 btö 12 ^erfonen. 



00,60-70 Äopf 
Äoft je nad)- 
bem berfelbe 
grop ift. 

ß -8 3roiebeln. 

6-8 «Reifen. 
l*?otf)©rüfee. 

1J-1 St. Iörür,e 
obet SBaffer. 



üöiau f 0 ri > t ben itcl;l gcioölmitd) beö 2ü3ct/lgefdjmadä liegen 
erft wenn groft eintritt. 3)er ©trunf be« gefiornen ftofyfö 
wirb einen Boll * an 8 unter * cm f- 8- $£*$pofl abgefdjnttten, 
man lägt nur baö ^erj unb bie fid; baran bef nblidjen jarten 
©lätter am ©trurrf. Oft man ntdjt überzeugt, bog ber ftoljl 
gana rein tft, toäfdjt man benfelben mit rattern Saffer unb fodjt 

16 
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1—2 St. «eine 

Kartoffeln. 
1— 2aÄaftanien. 

Siebt man ben 
(»efdjmaef bet 
helfen nidjt, 
bann giebt man 
biefelben nid)t 
baju. 

SRan fann nad) 
»elieben unb 
Umftänben ju 
bem Äot)l fo« 
d>en: 9iaud)- 
fleifcf),6cf)infen, 
öcfinmnöfopf, 
aefaljeneö ($än 
petfd), SRett- ob 
(Äer)irntt)ur(t. 



3wr $«m, 

l|fiÄa!b.,8Wnb. 
ober <£d weine- 
fleifd). 

4$otr)9tierenfett. 

\ % Suiter. 

* % 8rob. 

4 Gier. 

2 S&alotten. 

2fcfüpen»tar)m. 

4 iaffen fein ge- 
rafften Äor)l. 

SRuöfaten. 

Pfeffer. 



ir)n in fofgenbeT £rüt)e anbertfalb bi« jtoci ©tunben toeicir) aber 
nidjt 51t mürbe. 

2Ran ftcflt fdjen bc« Sflorgcn« fauber getoafd)en, einige bon 
ben fyierneben genannten Surften ober %k\\d) 3U fteuer, bamit 
bou ber 95rür)e ober bie 23rüt)e, toenn fie nidjt ju fa(^ ift, 6e* 
nufct toerben fann; ber &or)l toirb in bie fodjenbe 53rü^e ju 
jtoet* btö breimal gegeben , fo, baß berfelbe jebeämat fdjneU ut$ 
Kodjen fommt. S)ie Hafergrütze toirb nidjt auf ben ©oben be$ 
£opfe6, fonbern ätoifä)en ben Äotyl geftrent, bie mit helfen ge- 
wichen Btoiebeln »erben in bie SHitte'be« KefylS gelegt, fbäter 
aber toieber herausgenommen. Ü)er Äotjl bebarf biel ftett unb 
toenig 93rfit;e, man giebt ©djtoeinefctjmalj , ©änfefdjmalj ober 
©utter baw, toenn bie $leifci)brür)c ntc^t ftett genug t)at. Oft 
ber Äoljl mürbe unb mit ©alj abgefdjmecft, garrart man ir)n 
beim Änridjten mit rolj gebratenen Kartoffeln M. 264 ober mit 
Äaftanien unb giebt bie geteerte Surft ober ba$ öleifefy babei 
rjcritm. 

Slucfj giebt man 311m tfoljt gebratene ©anä ober gebratene 
©c$toem8ribpe. 

$at man (eine $leifä)brin)e , bann foä)t man ben Ko^l in 
SBaffer, giebt ®anfe* ober ©djtoeinflbratenfauce ober ©ä}tnal$ 
unb ©utter baut. ÜWan fann ben ffopl aud? einfach mit einem 
©tüd geftreiftem ©pect unb einer (Srüfcbinfel fed)en, met)r $af er- 
grübe baut geben unb gefodjtc Kartoffeln babei anrieten. 

590. ©efüüter toeißer Stof)l 

3ur ftarce fdjtoifct man bie Kalotten in »utter, giebt 
$3rob, ©er, ben febr fein getieften floljl, 9?at)m, ®etoür$ unb 
©alj baju unb rüljrt e« nur einige Hugenbltcfe auf bem fteuer, 
bamit e$ ftd) berbinbet. Oft bie SWaffe abgefüllt, gieot man 
erft ba$ fer)r fein ger)acfte gleifcty baut, et)e man jebtd) bie $arce 
bereitet, toirb ber gereinigte $et)l, bamit er biegfam toirb, ein» 
mal burcfygefdjnitten , in gefallenem SBaffer jer)n 9Kinuten gefönt 
unb auf einen ©urdjfdjlag nun Abtropfen gelegt (bie Herzblätter 
»on bem Sot)l »erben fein jur garce gefyacft). 9ton belegt 
man eine tyalbfugelf örmige , berjimtfe (JafferoOe ober ©tedtfonn 
mit bünnen ©^eeffc^eiben, auf toetye ringßljerum bie Ko^lblätter 
gelegt toerben, nac^bem bie bidftn «bem, ofae bie »lätt» 3U 
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$ie garce wirb 
burrf) ben 9taf)tn 
meid) uub läfjt 
ficf) um fo beffer 
auf bic Blatter 
[treiben ; aud) 
(äfft man ben 
ftonb beö &ofyfo 
nebft etroaö 
SouiUon mit in 
8fcttecaefd)n>ifc 
tem SWefjl ein 
roenifl focben u, 
^itbt biefe fei 
mige örfifjeftoÜ 
ber JRagoutfauce 
beim 2lnrid)ten 
übet ben Äo^I 



1 großen flopf 

g(eifd)-garce wie 

oben, 
©auce J\? 1G3 

ofyne Sappern, 

ober 

Sauce JVi 164 



beriefen, >>latt at0ef$ticrfen ftnfc, unb beffceidjt biefelben bünn 
mit ber ftarce. 2)ann »erben toieber floljtblä'tter mit ftarce 
befrrid)en barüber gelegt unb fo fortgefahren fci$ ber innere 
9?aum $u eng toirb, biefen füllt mau mit in ein tfofylblatt ge* 
tottfelter ftarce auö, legt eine <Sd;eibe «Specf barüber unb giebt 
eine $Taffc ober ettoaä meljr S5?affer ober SBouttton barunter. 

9?un lägt man ben Stoljl anberttyalb bis 3toet ©tunben im 
Reißen Ofen ober unter tfofylcnljifce bei öfterem 33egießen gar 
bünfkn. 23etm Slnridjteu ftürjt man befytttfam ben Äofyt auf 
eine paffenbe Sdjüffel, bamit berfelbe feine frühere ftorm behält, 
nimmt bie ©peeffdjeiben baoen unb übergießt il;n mit brauner 
f(ar gerechter föageutfauce Mb, 1G7, tooju man ben ftottb be8 
8o\)i$, na^bem ba$ ftett babon geflößt, giebt. 

■ ■ ■ ' • 

£ber: 

ftadjbem man einen großen, nidjt burdjgefdjnittenen tfepf 
Äc^t ein« Stcrtclfhmbe , toic oben gefagt, gefönt, nimmt man 
bie inneren garten <5tcngel unb bie Herzblätter fyerauä unb fo 
biet tote moglidj audj bie biefen 5lbern, ofyne benfelben ju ber« 
lejjen. 9ta legt man ben $ofylfopf in eine tiefe runbe &umme 
auf eine fauberc ©eroiette, biegt bie ©latter befyutfam auäein* 
anber, giebt jtoif^en jebeä 931att bon ber oben genannten ftteifdj* 
furce, fireidjt biefe fo biet toie mbglid) glatt unb egal auf bie 
SBtättcr unb fetyrt fo fort bis alle Blätter mit ftarce berfefcn 
fmb unb ber tfofylfebf feine frühere ®efialt erhält. 9fun toirb 
bie <Serbicttc mit einem 33iubfaben redjt bittet unb feft jufammen* 
gebunben. 2B%enb bem Ijat man in einem ntdjt $u großen, 
runben, ettoaä tiefen £opfe gefallenes SCßaffer ober Söouißon 
itt9;^od>en gebraust attb auf ben ©oben be8 £opfe$ einen por* 
jeöancn Steiler gelegt, um baä $lnfefcen ber <Serbiette ber* 
fyinbern. Der $ol;l toirb l;ieriu jtoei tu8 brei (Stunben unauf* 
työrlidj leife, ftetö mit 93rüfyc berfeljen, gcfodjt unb einmal um* 
getoenbet, bamit berfelbe oben unb unten gleichmäßig gar toirb. 
8eim Änridjten befreit man iljn belmtfam bon ber (Serbiette unb 
ritztet i^n auf einer ettoa« tiefen ©Rüffel an, giebt bie flar ge* 
fechte ©auce M 163 ober 164, toojn man ettoaö bon ber 
SWtye in h>efc$er ber $oty gar gemalt ifl, getljan tyat, barüber 
«nb f&rbert biefe« @eri$t re$t »arm jur Safel. 

16* 
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Seifen Äof)l. 
$leifd>farce. 
4 Sotfj epetf. 
4 Soty ©djinfen. 
1 3roiebel. 
6 @t. «Reifen. 
4 Sotf> Söutter. 
Souiflon. 



3Rcm fann julefet 
ein wenig (jene 
beneö SBrob unb 
^uöfatnup jjur 
Sauce geben u. 
biefelbe unter bie 
Siotlen antief) 
ten. 



591. StQtyxoUtn. 

SRatfybem man einen ober jtoei $obf tfotyl eine fyalbe <Stunbe 
in gefallenem SEBaffer wie bei ber borljergefyenben Kummer fyrt 
fodjen (äffen, nimmt man bie größten ©lätter babon, trodnet 
flc mit einem faubern £udje ab, fdjnetbet borfidjtig bie btcfßen 
Slbern babon, Preist auf jebe« ©latt einen ?offelbott bon ber 
ftlcifdjf arce , wie oben bei bem gefüllten floljl angegeben, witfelt 
bie mit %axct beftridjenen 33tättcr auf, befefrigt biefe Reinen 
Stoßen mit einer fyöljernen 9?abel unb fdjneibet beibe (Snbcn ein 
wenig egal, legt fte bann in eine fladje (Jafferotle bid^t neben 
einanber auf <Sbecf* unb (Bdjinfenfdjeiben, giebt Butter nnb bie 
mit helfen gefpicftettäwiebel baju unb lagt bie Kotten auf ge* 
linbem fteucr in einer bis anbertfyalb ©tunben gar bfinften. 
2Kan betoegt bie (Safferofle ein wenig unb giebt immer, wenn 
e« nötfyig, ein wenig Bouillon nadj. 



592. DtterSBerger «Ruften Braun $u fodjen. 



2- 3 Suppenteller 
ooll »toben. 

1 St. SBaffer. 
8-12 Sil), ©urter. 

3— 4 2otf)2)?e£)l. 
12 et. SWelfen. 

2 3n>iebeln. 
2— 48ot^3wrf«. 



SBenn bie SRüben rein gehabt unb gewafdjen , fdmeibet man 
fte in $wei biö brei j&oU lange ©tittfe, fdjwifct ©utter, j&udtx 
unb 9tfet)l jufammen hellbraun, giebt SBaffcr ober ©ouiflon 
barauf, fmtft einige 3»febeln wit ben helfen unb fodjt biefe 
nebfl ben Silben, bon ber ©rür)e remjlicty beberft, in anbertyalfc 
biö jwei «Stunben mürbe; berfodjt bie ©rülje 3U feljr, fo giebt 
man ©affer nadj. üttan garntrt biefe« ®emüfe beim Hnridjten 
mit gebratenen Kartoffeln. 

Sflan reicht bei ben föfiben gebratene SBurft M. 333 ober 
<S<fyWein3 *$arbonabe u. f. w. fyerum. * 

593« Seitötoer Rühm braun $u fodjen. 

Ü)ie Keinen Gliben »erben gepult, gewafdjen nnb wie bic 
| CtterSberger Silben gefodjt. 



2—3 tiefe Setter 

ooll Otüben. 
J tt ©utter. 
1-2 gotr)SDW)(. 
I St. fltarjm. 



594. Seitotoer fltü&en toetfc $u foc$en. 

2)ie Wen werben rein gefdjafct, erft mit f altem, bann mit 
fodjenbcm SBaffcr gewaföen, mit ©outllon unb einem ©tfoffyn 
©utter leife gefönt btfi fte mürbe ftnb; nun giebt man ba« 
Salj, baS mit ber ©utter gefaxte 2Re$l, ben fügen ftaljm 
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1 gotf) 3u*«t. 



" ^Äutt 1 ' U,lb **** S " bCt ® tÜ * C ' " ttter be " be P ttbct ' 

lä'fjt ba« ®an3c nodj einige SKtnuten fodjen, rietet bie 9?üben 

mit ber ettoaö fetmigen (Sauce an nnb ftreut Pfeffer barüber. 

Sttan garntrt bie SRüben mit <3aucif|en, ober giebt Rammet 

ober ©djmein$*#arbonabe babei. 



595. Seitotoer ffiüfcen mtt £edjt 

Ü)ie Silben »erben gefodjt tote oorfle^enb; man füllt Beim 
2tnrid>ten ber ftüben in bie Witte ber ©djüffel bie §e$t«$ilet$ 
536. 

596. Oßchftföe (Ruften braun $u fo^em 

| Serben tote bie oorfte^enben fceltotoer föttoen bereitet. 



2 ©uppenteflet 
93icebor>nm. 

i&.rceipe33oi)nen 

1 Söffe! Gffia. 

J5?.fetteS3ouiÜon. 
Ö »utter 
ober ©rfjmalj. 

Crfftg mu{» fe^r 
wenig aenom« 
men roeroen; 
man barf benfel« 
ben faum feftme« 
den. 

&od)t man bie 
Öo^nen in einem 
fupfernen ober 
meffma.enen£ef- 
fei ab, fo werben 
fie fdjon grün 
üon garbe. 

©erJDcbfenjunge 
ötaucbfleifd). 
Heering. 
JJfettmu^. 



3 Suppenteller 
iBicebofynen. 



597. (Singefe|tc »tcefcoljnen. 

£>ie grünen, eingemachten ©djneibebolmen merben, fo toie 
fie au« bem $a§ genommen, nidjt gemäßen, in fodjenbe« 
Saffer gegeben unb in anbertfyalb biö $toei Stunben mürbe, 
aber nidjt $u njeic^ gefönt; nun febüttet man ba8 Söaffer babon 
unb lägt fie in frifdj fodjenbem SBaffer nodj einige Minuten 
focfyen, giebt fte eine Ijalbe ©tunbe in reidjlidj falteä Söaffer, 
banadj auf einen $)urct)fdjlag unb läßt ba« Sajfer rein abtroffen. 
2Bäfyrenb bem läßt man in einer SafferoÜe bie fein gefdjnittenen 
3toiebe(n mit bem oierten Styeil ber 33utter toeid) bünflen, giebt 
@f(tg, Söouiflon unb bie, tote bei Mo. 599 gefagt, in 2Baffer unb 
<Sat3 abgetönten toetßen Sonnen bajtt. $abcn biefe einige 9Jct- 
nuten gefönt, tooburcr/ bie ©auce ettoa« feimig toirb, fo mengt 
man bie grünen SBofmen ba^u, läßt ba« @an$e reetyt (jetß »erben, 
fömeeft na$ bem «Balje unb giebt bie falte «utter baran, 
fcfyoenft bie Sonnen gut bamit burety unb richtet baö @emüfe 
nebft gefocfyten Kartoffeln unb einem £r)eite be$ luerneben ge* 
nannten ftleifdjeS an. 

Ober: 

ÜHan fdjtoifct ba« 3Hel>l in bem otertem Steile ber Butter, 
foct)t e« mit ber 93ouiflon unb läßt bie grünen gefodjten, ge« 
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»äfferten unb auf einem $ur$fölag abgetropften ©otyneu einige 
Sttinuten in ber feimigen 8ritye fodjen, giebt gefyufte ^eterfiltt 
unb bie falte Sutter boju, fc$»enft e« einigemofe um, fdwiedt 
nad) bem (Salje unb garnirt beim Änridjten bie, tote bei ^ä. 599, 
in Sßaffer unb <Sal$ gelegten »eifjen $3olmen, »elä)e in etoa« 
©utter unb SouiUon umgefd)»enft ftnb, franjfSrmig um tu 
griinen 93efynen. ©efodjte Äarctcfieln unb oon ben rjiernefcen 
genannten Seitagen giebt man baju. 

Ober: 

2Ran fnetet ba« 9Kefyl mit ber $älfte ber ©utter, fiettt c? 
in einer SafferoÜe ju geuer unb rül)rt e« mit falter SJfity 
eben , giebt Ipdjenbe ÜRildj , (3atj unb gr&bltdj geftojjenen 
»eigen ober fdjtoarjen Pfeffer baju unb lägt e« einigemale auf* 
foa)en. 3n biefe feimige Söritye giebt man bie, »ic Dörflern* 
gefagt, abgetönten, gemäfferten , oom SGBaffer befreiten Sonnen, 
läßt btef^lben in ber ©auce einmal anffoc^en, giebt bie falte 
Sutter baju, fdnoenft ba« ©emüfe einigemal um unb richtet 
e« tsie oben, mit ober olme »eiße SSofynen an. ©efodjte Äar< 
toffeln unb eine ber Ijierneben genannten Seilagen »erben ba&ti 
herumgereist. 

9lnmerf. 91 Qe bie genannten Sicebotynen bebürfen oiel ftttt, roelcfjed man nacf) 39* 
lieben mefyr baju geben fann ale- angeführt ifh $lud) bebürfen bie Jöor)nen mitunter tnefa 
©rfif>e al* angegeben if*. 



$-i£.to>.©oljnen. 
I S Sutter ob. 

(Schmal^, 
i St. ©ouiDon. 
2—4 Sott) 3??ef}t. 
^etetfilte. 
©eftbmotted ober 

gefod)teö£am- 

melfleifd). 
39ratn>urfr. 
fRotjer ©rftfnfen. 
Rating. 



2-3 Suppenteller 

93of)nen. 

»utter. 
2— 4 Sott) 9Ret>L 
©ef>. ^eterftlie 

ober SRuöfat 
i Ä. ober mehr 

SRilcf). 
93rattt>urft. 
@d)n)Cinefarbo. 

nabe. 
gricanbeuen. 



Ii Ä. Sinfen. 
{ u Cutter. 
4 3n>iebeln. 
J Ä. ©ouiOon. 
8 ^otf) 3Re£>l. 

2Ran giebt ge 
bcatene (Enten 
äalbö* ober 
©cfjmeinöbraten, 
SBcatroutfr u. f. 
n>. baju. 



598. fiinfeti. 

9?ad)bem bie tfinfen oerlefen unb getoafdjen, bringt man fit 
mit meinem SBaffer in einer (Stunbe nad? unb nad} gelinbe in'* 
$odjen , gießt ba« braune SBaffer bafcon unb giebt frifdje« f oa^en» 
be« Söaffer barauf. <Sinb fU mürbe, giebt man ©alj baju unt 
fdjüttet biefelben auf einen 3)urdjfä}lag. 2)ie ßtoiebeln teerten 
in ber Sutter gebünßet, ba« Sttetyl baju gegeben, mit iBoutUon 
unb (Sffig ju einer furjen feimigen (Sauce gefodjt, bie ?infen in 
biefe (Sauce gegeben unb mit <Salj unb (Sauer afcgefömetfr. 
(Statt beffen fbnnen bie abgehalten Sinfen aua> mit in Shrttei 
braun gebratenen 3»>iebeln ober SBratenfauce unb (Sfpg gegeben 
»erben. 

Stufen bebürfen »iel §ett unb man fann bie SBraterifauet 
immer mit ju ^>ülfe nehmen. 
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1-1 1 Ä. Sonnen. 
4 3n>iebeln. 
8 tfotf) 33utter. 
4 St. 33oui(ion. 

m. 

3Äan giebt gefodv 
tenSdjinfen, ge- 
bratene «Kam- 
ine Ifeufe, gebra- 
tene SBlutwurjr 
ober frifd)e ge 
bratene Seber« 
n>urft babei. 



2 U ßrbfen. 
©erducfc. 9Burfh 
4 8otf) öutter. 
2 Sotf) äReljl. 

9D?an fann aurf) 
geriebenes , in 
Butter r)eHbraun 
gebratenes 93rob 
übetbaSötbfen 
muf geben. 



2fl. in einen 3oD 
grojje ©tütf e ge- 
|d)nittene grüne 
6of)nen, am be- 
jhn f. g. ^runfer 
ober türfifdje 
33or)nen. 

5 Ä. »eifie, ju 
f>art geworbene 
auSgepafylte 
35or)nen. 

£ff.inSBürfel ae 
fd)nitt.2Burjeln 

lÄ.grüneSimen. 

lÄ.faureflepfel. 



599. aBetge «oljnen. 

2)ie trctfenen Bohnen »erben mit meiern toeidjem Bajfer 
einige ©tunben getoeicfyt unb aümälig in'ä tfodjen gebraut. (Sine 
©tunbe «terfe lange (etfe gefönt, bi« fle mürbe ftnb, bann 
er|t gefallen; einige Minuten nadjfyer auf einen 3)urdjfcfylag ge* 
[fürtet unb in einer Safferofle in mit Butter gefdjtmfcten $mit* 
beln, (Sffig unb Bouillon einige Minuten gebünftet. 9ttan fann 
audj ftatt beffen bie faure ©erfauce Ml 170 ober (Styrutofauce 
Mk 179 über bie abgetönten Bolwen geben, fonrie in ©toeef 
gebratene 3toicbe(n unb (Sffig nebft einer ber tyierneben genannten 
Beilagen babei anrichten. 

©raue Srbfen unb alle Birten trodfene Sonnen fönnen auf 
biefe Seife jubereitet teerten. 

600. (Sröfenmufj. 

ÜDie troefenen (Srbfen »erben SlbenbS jubor eingemeidjt, am 
anbern Sftorgen mit frifdjem Saffer, ber SBur(t unb «Suppen» 
rraut mürbe getobt. Oft bie Surft gar, legt man flc auf eine 
©djüffet, rüfyrt bie Srbfen bura) einen £>ur$fcfylag unb giebt 
ba$ in Butter gefätoifete Stfeljl baju. Oft baö 2Kug nod> ju 
bünn, fo tä§t man eS auf ftartem geuer bei fleißigem föütyren 
einfachen. 2ftan garnirt ba$ Sflufc mit ber in ©tttefe gefdjnittenen 
Surft. 

£at man ftleifd^brülje , fo fann man bie Srbfen in berfelben 
oljne bie Surft focfyen. 

601. Dtft unb ©cmüfe (ftUnfc* £u$n). 

Wlan fodjt ein ©tuet geräucherten ©d&infen ober geftreiften 
<5toecf frühzeitig, nimmt anbertljalb biß jtoei Mannen bon ber 
Brfifye unb focfyt bie beiben ^iemeben genannten ©orten Boljnen 
eine ©tunbe barin, giebt bann bie gefdjälten, in toter £§etle 
gefdjnittenen Birnen, bie Surjeln unb eine Biertelftunbe ftoä'ter 
baö in Butter gefdjtoifcte äflefyl baju. Oft nidjt Brülje genug 
toorbanben, fo giebt man noa? ettoa« Saffer ober toon ber ju* 
rücfgeftellten Brüfye, toenn ledere ntfy $u fal$ ift, na<§. 2)a8 
©eraüfe mufj etwa« gebunben fein unb feine ju lange (Sauce 
Ijaben. On ben legten jeljn Minuten legt man bie gefc^alten, 
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2—4 gott) Wer/f. 

4— GSotb'öuttet. 

1 ©t. geftreiften 
geräud). ©pect 
ober ©dnnfen. 



2-3 ©uppentetter 

StobL 
1Ä. gleifchbrülje. 
©cfimafj obet 

Butter. 
G~8 Bwiebeln 
2— 4£oth 9Rer)I. 
i ft 6d)infen. 

©d)on früh. flcOt 
man einen ober 
jroei Sfyeile »on 
bem ftteifche roie 
folgt, ju fceuer, 
bamit man bie 
r)ieroben genann- 
te §leifd)brür)e, 
roenn fie nid)t 
ju fafy tft, bc 
nufeen fann. 

©er. ©ebinfen. 
©cbrceinöfopf. 
©eftreiften ©pect 
u. f. tt>. 



2 ft 6auetfot)l 
8— JOÖtrj.Sutter 
obec ©tbmalj 
2$U).£afergrüfce 
2 SBeifroein 
4 Soffen SBaffer 



in biet Xt)eile gefdjmttenen Betofel auf ba« ®emüfe, beeft ben 
Xobf bidjt su unb richtet bemnäd$ ba« (Semfife mit bem ge* 
fochten <2ct)infcu ober gefireiften Sbecf an. 



602. (Slngemadjtet (Sauetfoljl. 

£)er eingemadjte <3auerfoljl wirb fauber au« bem ftaß ge* 
nommen, toeber gemafdjen nodj au«gebrfitft; man tä§t benfelben 
auf einem ^Durtbfdjlag rein a&tropfcn unb in ber luerneben ge» 
nannten gleifdjbriifye mit 6djmalj ober 33utt« in einer irbenen 
ober berjinnten (Jafferofle feft $ugebc(ft, jeboäj bei öfterem Um* 
fdjtoenfen, in brei bis bier Stunben mürbe fodjen. 3ft ber 
Äofyl gar, fdjüttet man icjn toieber auf einen S)urd}[d)lag, fcfytoifct 
bie ßrotefceln unb ben 6dnnfen in ber SButter, ßreut ba« 2Wec;l 
barüber unb giebt bie burdj ben $)urdjfd)lag getropfte (Sauerfocjl* 
33rüt)e baju, lä§t biefe« jufaramen auf ftarfem fteuer fur3 ein* 
fccfyen, mifd)t ben $ot)l $u biefer feimigen (Sauce, toorau« ber 
©d^infen genommen, fdt)me<ft nach, bem Salje unb ridjtet ben 
Steffi re$t ljeife nebft einem £t)etl be« r)iemeben genannten 
ftleifdje« an. üttan giebt gefönte Äartoffeln ober flartoffelmufc 
M. 262 babei. 

2iebt man ben ©auerfotjl weniger fauer, fo foält man ben* 
felben einmal letdjt mit faltem SEBaffcr ab. 

Ober: 

©efter eingemadjter , au«gebrütfter (Sauerfocjl toirb mit bem 
Ijierneben ©enannten in einen feft berfdjloffenen , luftbtdjten $opf 
gegeben, ein mit Söutter beftridjene« Rapier über ben Äot)l ge* 
(egt unb fedj« ©tunben, or)ne ben STopf ju offnen, getinbe ge* 
fodjt. 33eim 3Jnrid)ten fann man ein toenig j$adtx ju bem 
ftoljl geben. 



603. ©auetfotyl mit §t$U%iUt$ ober mit äattjlf tfö * grtcojfee. 

3)er <5auerfot)l toirb, toie bei Mik, 602 gefagt, gefönt. 
2Han richtet benfelben auf einer tiefen OemÜfefdjfiffel franjformia. 
an unb giebt in bie Sttitte beffelben ba« Äalbfteifd^-glricaffee 
M 69 ober bie $edjt*gilet« M 536 unb garnirt ben SRanb 
ber ©Rüffel mit gebratenen «uftern M. 143, ober man giebt 
Patt ftricaffe'c ober gtfd>p(et« bie Ijiemeben bemerften Beilagen 
]um $ot)t. 




^ifdifricanbellen 

JV? 829. 
Srcitmutfi 

JV? 383. 
ftrifd) gebratene 

^(utrourji. 



2)ian fann ben 
5?or)l aud) mit 
gebratenen ©tin 
ten garniren. 



uiginzeo 
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604. ©auetfdjl füt einen getoö$n!t<$m $ifö. 



4 Suppenteller 

Äorjl. 
1 ©t. ge|1reiften 

6pecf. 
SorbanbeneägeN 

ober ©chmalj. 

9)? an fann aud) 
etroaä Äümmel 
an ben Äo^l 

geben. 



£ H Suiter. 

4 3n>'^ c ' n « 
3_4 ? 0 tt) 9Wcf)I. 

3 £aringe. 

4 Suppenteller 
Kartoffeln. 

©ai*. 

Siefee Qfrericbt 
mujj nid)t $i 
wenig Sauce f)a 
ben; aud) fann 
etwadmeljr&ut 
ter baju gege 
ben werben. 



$>er Kofyl, welker nidjt gewafdjen, wirb mit wenigem SBaffer 
nebfi bcm Spetf fteuer gefMt, bie $afergrüfce bajroiWcn 
imb barauf gefheut, borfymbene« ftett baju gegeben unb in brei 
Stauben mürbe gefodjt. SDcan fann flatt ber #afergrüfee audj 
gefönte, falt geworbene Kartoffeln reiben unb furj bor beut Sin* 
ri&ten 311 bem Kot)l raift^en; beibeä milbert bie Säure be$ Äcr)t^ 
unb madjt ifm fctnüg. Sttan giebt (Srbfenmufj , Kartoffelmujj 
ober gefccfyte Kartoffeln batet. 

605. Kartoffeln mit «^dringen. 

9ca$bem bie fein gefönittenen ßwiebetn fünf Minuten in 
ber $>alfte ber Butter gefdjwtfct, ftreut man ba$ SWetjl barüber. 
(Sinige Minuten fpäter lägt man baffetbe mit Söaffer -ober fdjwa* 
djer BouiOcn ju einer feimigen Sauce focfyen, giebt bie autfge> 
wäfferten, bon ben ©röten befreiten, in Keine ÜBürfel gefdmit« 
tenen $äringe, bie 3iibor gehalten, nidjt 311 weid) in gefaljenem 
2öaffer gefönten unb in bitfe Stbeiben gefönittenen Kartoffeln 
ba3u, läßt ba$ <&an3e einmal auffo^en, giebt bie nod> übrige 
falte Butter baran imb jireut beim Änric^ten gefyatfte ^ctcrfilie 
ober Sd)nittlaudj barüber. ÜWan fann am <£nbe audj eine 
aaltet Hanne fügen Satyrn 3U ber Sauce rühren. 

2Han giebt biefeä ©emüfe für fid) ober bei geföntem SRinbfleifd}. 



606. Kartoffeln mit «^dringen unb ©djinfen. 



1 — i U gefönten 
©djinfen. 

2— 3 Heller mit 
ber@d)ale ge 
foente Äaetof- 
fein. 

1 — 2 £äringe. 

fauerntöaljm 
i St. JöouMon. 
6— 8?otf>$5utter. 



3)ie nia>t 3U mürbe gefodjten Kartoffeln »erben in biefe 
Scheiben gefdjnitten, mit bem 3iemlid) fetten, fein gefetynittenen 
Stinten, ben gewafferten , bcn allen ©raten befreiten unb in 
fleine SBürfel gefdjnittenen ^äringen gemifdjt, beibeS fdjidjtweife 
ein$ um$ anbere mit ben nodj rec^t warmen Kartoffeln unb 
fleinen Stücfdjen Butter in eine por3e0anene Kumme gelegt. 
Oben auf fommt eine ?age Kartoffeln, bann gießt man bie 
Bouillon barüber, legt nodj Keine Stüddjen Butter barauf, ftreut 
Brobfrumen barüber unb läßt biefe« ©ertyt eine biertel bis 
Ijalbe Stunbe im Dfen baefen. 

2>er ftaljm wirb £öffelweife über jebe S<f>ia)t Kartoffeln 
gegoffen. 
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607. ©ebünftete Kartoffeln ju gefo< 



ftinbfletfd). 



4£eU\£adoffefa. 
8 Sotr) Jöutter. 
i £. 8ouiQon. 
1—2 Sotfj gRetjl. 
^etetfilie. 



Kartoffeln. 
SButter. 
^eterfUie. 
Bouillon. 

6alj. 



| 9 ober met)r 
Söuttet. 

2— 3 MeröoH 
Äactoffeln. 

1—2 Sott) 2Wctjl. 

3- 4 ©gelb. 
8 3n>ie6efa. 

i St. SBaffec ob. 

Gcfftg9urtcn.@a[j 



Die rolj gefdjälten, in bier £fjeile gefdjnittenen Kartoffeln 
toerben mit bet $ätfte Butter, <5al$ unb einigen Xaffen ©outtton 
gar gebfinffet, baö ÜRct)l ju ber übrigen ©utter gefnetet, mit 
©cuiflon ober Soff er glatt geriujrt, baju gegeben unb toenn e« 
nötyig, baö $an$e nod> mit SEöaffcr oerbflnnt, fo baß bie Kar* 
toffeln eine fölanfe Sauce bekommen, 9iun lägt man $tte§ 
noa) einige SWinuten fodjen unb ftreut beim &nridjten gefyacftc 
^cterflltc barüber. 

Ober: 

£>ie rolj gehalten, in biet Steile gefä)nittenen Kartoffeln 
toerben mit ©utter, <2>alj unb ^ßeterftlie in einer G> afferolle gu* 
gebedft, tt*idj gebfinftet; toenn flc gar ftnb, ein toenig Sftefyl 
barü6et gefheut, nod) einige QRinuten bamit gebünßet, bann fo 
oiet ©ouitton als man ju einer feimigen ©auce nottng Ijat, ba* 
ju gegeben unb baö ©anje no<$ einige SRinuten jufammen gefönt. 

608. Kartoffeln mit öfflggurfen. 

©on ©utter, 3toiebeln, 2Retyl unb ©ouiflon hrirb bie ©ritye 
toie bei JV&. 605 gefodjt unb bann mit bem ©gelb abgerührt, 
in SBfirfel gcfdjmttene (Surfen nebft einige SoffelooH ©urfen* 
brüfye unb falte ©utter baju gegeben, bann bie Ijeifje ©rüfye 
über bie in ©ä)eiben gefdjnittenen toarmen Kartoffeln angerichtet. 
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SBarttte mtb falte yßubbinffi, 

Seemen , ©deed nub (®ep®mg&+ 



4 fS Bifd)pcifcf). 

J <ttfrtfcf)en©pe(t 
ob« 

Ötinbernietenfett. 

J 8 $tob. 

J & äöurter. 

2£otr) (Sarbetten» 
buttet. 

4 ©er. 

4 (Sibotter. 

10©t.(5f>alorten. 

1 (Sttronenfdjale 

3Wu6fatnuf. 

©als. 

3Äan fann aud) 
b S gefodjte u. 
in f(eine 6tücfe 
gebrochene Ääl« 
bermild) in bie 
©atbeflenfauce 
geben. 



I Q gertebene, 
nid)t ju mürbe 
geformte auöge 
roacf)fene junge 
SBurjeln. 

I <Ü geriebeneö 
2Bei£brob. 

i fi ©utter. 

1 Ä 8Rart ober 

tffinbernierenjett., 

i % 3utfer. 

10 ©er. 

1 Gitronenfauer 

28öffcleoafüpen 

Sinige bittere u 
einige füöe SDian- 
bein. 

^aneljl. 

1 $rife @alj. 



609. gffdj*$uM>ing. 

$ie flotten »erben in ber ©utter gefd)totfct, ba« in 2Jiila) 
eingereichte unb fdjnell mieber au«a,ebrü<fte SBeißbrob, bie ge* 
Köpften (Sier, ©arbeüenbutter , <§)en>ür$ unb ©alj »erben ba$u 
gegeben unb Sllle« auf bem fteuer in wenigen Minuten abge* 
rü^rt. 2Benn bie 3Kaffe falt getoorben, giebt man ba« mit bem 
©pect fein ge^adfte, ben beliebigen gar getonte ober rotye, 

bon allen ©raten befreite giföfletfdj bajn. 2Benn bie ftifdtfarce 
gehörig bermengt, füllt man biefelbe in eine mit ©utter au«* 
gejrridjene unb mit S^iebad au«geftreute gerat ober ^erjeflan« 
fumme unb barft ben ^ubbing fc^tett in einer biertet bi« falben 
©tunbe in einer Sortenbfanne ober in einem Ofen gar. 

3Han giebt bie ©arbellen * ©auce M. 151, toeldje nod) mit 
einer biertel flamte 2öetfin>ein ober mit einer adjtel ^anne 3Ka* 
beira berfodjt toirb, baju, 

610. 2CÖur$eIn*$Pubbittfl. 

$ie fein geflogenen SKanbeln, Sibetter, Sutter unb fein 
gefdjnittene« 2Karf »erben SWinuten sufaramen gerührt, bie 
auf einer SReibe geriebenen Söurjeln unb SBeißbrcb, föatym unb 
@e»ür$ baju gemifajt unb julefct ba« ju ßeifem ©djnee gefdjlagene 
(Shoeig leiert barunter gemengt. 9?un giebt man bie 9Jcajfe in 
eine mit SButter au«ge|rrid)ene unb mit 53rob au«gefrreute $ub» 
bing«form unb lägt ben ^ubbing jtoei ©tunbeu foeben. 3)ie 
Sauce JV&. 174 ober 182 »irb babei herumgegeben. 

9Jian fann ben Tübbing audj bon rollen 2Bur$eln bereiten. 
ÜDann nimmt man 1 ^funb geriebene SBurjeln, preßt ben ©aft 
ettoa« au«, foajt bie SBurjeln mit einigen Soffein boH 9?a^m $u 
einem conßfleuten 33rei unb berfa^rt im Uebrigen bamit toie 
eben. 3ur (Sauce nimmt man bann 3»ei Staffen Seigfcein, 
eine Saffe SBurjelnfaft , ein (Sitronenfauer, fed}« bi« adjt Sigelb 
unb 3 u <* e * ™$ @efd)mad\ Sltle« toirb bi« jum erflen Anfange 
be« Äodjen« gerührt, nod) einmal mit 3 u ^ cr Zitronen ab« 
gefc^metft unb bie ©auce neben bem $ubbing angerichtet. 
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2 St. roetjsen Äorjl 
mittler ($tö£e. 

£— Jfcror). ob. 
gef. 6d)infen. 

4 Hroiebefn. 

4 ®er. 

fcÄ.fauew 9faf)m. 
4 £otf) geriebene* 

SBeijibrob. 
6 — * ^tt). Butter 

3nr ©attet. 

|&.fauern9laf>m ( 
4 Gier. 

I (Sitronenfauer 
J Sotf) Surfer. 
1 $rife ©aty. 



1 tt SKinbernieren. 

fett, 
i Cutter. 

i £. SWitd). 
6 (Jier. 

4 «ott> 3urf«. 
4 Vot() ©eft. 
4 tfotri ftofmen. 
48otf)(5orintr)en. 
I 3Hu6fatmijj. 
©ntge Reifen 
€atj. 



3)te SSirnen fön* 
nen aud) or)ne 
©pet* mit fflaf. 
fer, unD 
ein wenig <SSc- 
tours gu bem 
£ufffucf)en l)alb 
gar gefegt »er» 
ben. 



611. SBcijjer tfoljt * $ubbhtg. 

$>ie fein gefc&nittenen 3»tebeln »erben in ber $a(fte ber 
©utter gefdmnfet, ber in Heine SBürfel gefdjnittenc , et»a$ fette 
<5a)infen, bie <5ter, 9ialmi unb ba$ geriebene ©rob baju ge* 
geben, mit bem in 3Baffer unb <Sal$ mürbe gefönten, bon ben 
garten Slbern befreiten, fein gefyacften tfot)l gemiföt, unb ba« 
®an$e in eine mit ©utter auägefrridjene unb mit ©rob au$ge< 
frreute ftorm ober Sftimme gegeben, bie ©ätfte ber ©utter in 
©tücfdjen barüber gelegt unb eine rjalbe bis breibiertel (Stauben 
gebadfen. 3 ur ©auce »erben bie luerneben genannten Ougre- 
bien^ien in einer (£afferofle bis jum erften Anfange be$ $odjen$ 
mit einer SRutrje gcfdjlagen nnb riefe <5ance in einer ©auci'erc 
neben bem ^ubbing herumgereist. 

612. ©eto^nli^er 3Re$l * Tübbing. 

(Sier, ©e»ür$, fein geljacfteG 92ierenfett, gereinigte SKoftnen 
unb dorinttyen »erben jufammengemengt unb in bie ÜRttte be« 
erwärmten unb burthgeftebten Ü)?el;lö nebfl ber lauwarmen Sttild} 
unb bem in 2öaffer aufgelöften @eft gegeben, bann fünf bi« 
jelm Minuten ju einem rety glatten £eig gefölagen, barauf in 
eine auögeftreute ^ubbingform gegeben unb an einen et»a« 
»armen Ort gefteflt, bamit ber £eig »omöglidj bt« $ur boppelten 
$>otye jleigt, »eldjeä $»ei bid brei ©tunben erforbert. Wadjbem 
bie $orm gehörig gefdjloffen ift, »trb ber ^ßubbtng $»ei 6iä brei 
6tunben in einem £et>fe in Söaffer gefönt. Wlan giebt ©ad* 
obft ober eine ©t)rup8 - ©auce 31t bem *ßubbing. 

Der ^ubbing fann auc$ in einem £udje, »ie bei M. 86 
angegeben, gefönt »erben; er brauet bann nur anbertyalb 
@tunben $um Kufge^en. 

r 

613. $uff* fluten. 

Üttan fodjt ein @tücf gefrreiften, gefallenen ober geräucherten 
<3ped gar, nimmt benfelben aud ber ©rütye unb tagt in ber nur 
»enig fallen 33rütjc einige XeHerbofl gefällte ©irnen mit etwa« 
3ucfcr halb gar fodjen. SRuu legt man auf bie biö jur $älfte 
mit ©rü^e bebeeften ©irnen ben ^ubbtng«teig 612 ober 
M 208, lägt ben 2eig auf ben »armen ©imen ungef% in 
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Der $eig mufc 
etwa« fieifet ald 
juben^ubbingd 
angemengt wer* 
ben, man nimmt 
bafyer ju 2 S 
3Wef>l nur !)£>cfv 
ftenSJÄ. SRild). 



J-lifiSkipbrob. 

{ ft(.$Bei|roein. 

|— |£.2Rabeira. 

i Ä 33utter. 

£ S ©uccabe. 

4 ?otr) Drangen- 
föalrn. 

J SHuöfatnuf. 

etm.Gatbetnoim. 

SBentg <Sanef)l. 

|— | £. töafnn 
ob. guteSKildi. 

12 ©er. 

3 urf er na et) ®e- 
fcfcmacf, unge- 
fä hr 1-1 «. 

2lepfel», 3ot>an' 
ni strauben« ob. 
Himbeeren «©e- 
I«'* fann nach 
belieben genom« 
men werben. 



iÄ.füfcen SHahm. 
4 et. »aniHe. 
& S 3utfer (ober 

mehr). 
8 Gier. 

J <tt 2Beifcbrob 
(ob. eiro.mef)r). 
6 fcofelfmen. 
£ tt ©uttee. 



einer ©tunbe bis jur bo^elten $>&he fteigen, rührt ein ©tfirf- 
djen SButter ©alme, befrreicht ben £eig batnit wnb ftreut ein 
wenig j&udtx barüber. 9hin lägt man ben $)uf* buchen bon 
unten leife formen unb berft einen Sorten * ÜDecfel mit wenigen 
freien barüber, fo, baß ber ÜDuff * Seuchen in anderthalb biö 
jwei ©tunben ^eQbraun unb gar gebaefen wirb, £at man ben 
jDuff^udjen mit Sirnen borfichtig auf einer ©chüffel angerichtet, 
giebt man $u ber ©aucc, wenn biefelbe nicht bünbig ift, ein 
wenig gebranntes Üfte!ji\ fa^metft fte mit ©wrub ober j&udtx ab 
unb giebt fie nebft bem ©beef beim $>uff * tfucfycn ^erum. 

614. 3tfabeita Tübbing. 

3)aä bon ber SRinbc befreite, in Scheiben gefchnittene 2Beig* 
brob toirb an einer Seite mit ©utter befirichen; man legt bann 
jwei ©Reiben auf einanber unb fchneibet biefe SButterbrobe in 
jwei ßott große ©tücfe, Befprengt biefelben mit einer falben 
ftlafdje SBeigtoein, lägt fie tamit eine ©tunbe fiel;en unb mifa)t 
bie geflogen (Sier, Surfer, «DJabeira, föahm, ba« fein geriebene 
©emfira nebft ber in Heine Söürfel gefa^uittenen ©uccabe unb 
Drangcnfcfyale jufammen. 

9hin belegt man ben ©oben einer mit Sutter ausgewichenen 
unb mit 2Jcehl auSgeftreuten vorjettanen Summe mit Butter* 
bröben, unb giebt mit einem Vöffel bon ber gemixten Brühe 
allenthalben gleichmäßig ctmaS barüber. 3)aun legt man eine 
bünne fage bon beliebigem Öele'e barauf unb fährt fo abwed)f«lnb 
fort, bis SlHeS berwenbet unb bie lefcte £age Butterbröbe bilbet, 
worüber man $um ©djluß ben 9?efl ber Brühe giegt unb baeft 
ben Tübbing in breibiertel ©tunben auf fodjenbem Sßaffer wie 
bei Jtöt 224 angegeben, ober im Ofen gar. 

Beim einrichten fann man ben Tübbing mit ©ele'e garniren. 

615. 9tyfelftnen * Tübbing. 

3>et^ahm ober bie gute SDtild), ein ©tficfdjen j&udex, Bantlle 
unb bie auf j&udtx abgeriebene ©djale bon einer bis jwei Hbfelftnen 
werben jufammen gefönt, unb wenn eS !alt getoorben, bie jechS 
(Sibotter nebft bem fteifen (Sifdjnee ba$u gerührt. 9?un belegt 
man ben Boben einer ^ßubbingform, toeldje mit Butter auöge* 
flruhen unb mit 3»iebari auögefireut ijt, mit feinen örobfehnitten, 
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«J» k Jta« tooranf frif^e »ntter gefrricfcn, legt bie tu &vdn gewagten 
oon ber btcfen 8djaate rnib fecn Äerncn befreiten, bünii gefdjnit* 

fort mit §3utterbrctd)en unb "3M r>f e Ifi n en f e tbett bi$ HIIcö Oer* 
toenbet ifi, bann giebt man bie obige Waffe barflber mtb lagt 
ben ^ubbtng eine tyalbe Stunbe an £)fen ober auf Saffer tote 
bei Mk 224 angegeben, gar toerben. 



Tübbing ofjne 
6au<? ober mit 
bei Bayium- 
Bauet Jtf 174 
geben. 



££. füjjen 9?af)m. 
{ et. »antUe. 
8 ©gelb. 
28tf>.|>aufenblafe 

ober 3 Votb. 

(Matme. 
Surfer nad) ©*• 

fdjmacf, unge- 

fähr 12 — 16 

Sot&. 
9lod)|Ä. 5Rar)m 



8 ©et. 

4 tfotb «utter. 
^Ä.fauetnJRat)m. 

3urfec nad) Qbt 
fd)macf(8— 12 
Sott» 

Slbger. Gitronen- 
fdrafe. 



i&£d)röar$brob. 
i ti 3ucfer. 
12 Sott) Suttet 
12 ©et. 
labget.Qtronen. 

[diale. 
t-t *. bieten 



616. tfa&inetä * ^ubbing. 

ftacfjbem bie fein gefdjnittene Vanille in toenig SBaffer eine 
fatbe ©tunfce »arm gefleüt, giebt nun a$t Gigelb, 9?ab;m, 
Bucfer unb bie in einer Ijalben Xaffe SBaffer aufgelegte ©etatine 
bajn, tagt biefe (Sr&me bei fortoätyrenbem 3?üfyren einmal (eife 
auffod^en unb giebt fte bureb, ein feinet $aarfteb. Sßafyrenbbem 
biefe (Sr6me falt wirb, fc^lägt man brei atztet Sannen bwfett 
fußen 9tat»n ju ftetfent @djanm, mifdjt benfelben ibefyutfaut 31t 
ber fatt geworbenen (£r6me unb ffttft fte in eine mit ÜRanbelol 
au$gefrrirfjene unb mit 2)tacronen aufgelegte ficim. 

Der fytbbing deftfirjt unb obne ©auce gegeben. 

617. D6f* Auflauf. 

©efdjmoljene Sutter, (Stbotter, 3 U( ^ er unD tettronenfdjalc 
toerben fünf Minuten gerührt, bann giebt man ben Satyrn, bie 
geflogenen Btokbäcfe unb jutefct ben ©fdjnee baju, füllt bie 
ÜRaffe auf mit &\xdex eingefedjteä £bft, toeldje« auf ben Soben 
einer tiefen Äumme gelegt t(t, unb baeft ben Auflauf auf SBaffer* 
bampf, toie bei M. 224 angegeben, ober im Cfen, nidjt m 
lange, in jetyn biö fünf3etyn Minuten gar. 

Dtefer Auflauf fann fatt unb warm gegeben toerben. 

2Wan fann mit %udtx eingefotfyte Siefbeeren, tfirfdjen ober 
fonß beliebige« Sübft bajn nehmen. 

618. <Sä)toax jftrob * Auflauf. 

$)ie SButter wirb erwärmt mit ben (Stbottcrn ju <S<$auw 
gerührt, naefj unb nad) ber 3«**« fcajn gegeben, fünf 9tthtuteo 
fpater ba« alte, auf einer töcibe geriebene unb bu«$ eine« 
Ü)urd}fd)1ag gerührte @d)toarsbrob nebft bem 31t peifem 6d)aum 
gefölagenen (Rweig leicht baju gemengt, barauf bte 2»afle in 
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füllen obet et* 

roaö fäuerlidjen 
9tal)m. 



eine mit Butter ausgewichene imb mit SWe^l auögefräu&te ftorm 
gegeben, ber SRahm allenthalben mit einem Söffet fcehutfam 
barüber gegoffen imb im jOfen 15—20 Minuten gebaefen. 

Wlaty man ben »uflauf in einet £ortenpfanne gar, fo muß 
bcrfclbc oon oben mer)r $>ifee als oon unten Ija&en. 



619. ©d)neiber*93ubbhtQ ober ^Bettelmann. 



i— k fi 3utfcc. 

1 — 1£ 6uppen- 
tcüet Slepfel. 

4—6 ©er. 

4 8otr) geflogenen 
Svoiebatf. 

\—l u getieb. 
©dnoarjbrob. 

i—l U »utter. 

(gtwaö ßanefjl. 

G helfen. 

1 $affe Softer 
mit 1 Zitronen, 
fauer unb 3u« 
efer gemifd)t, 
oberfrattbeffen 
1 3af)e Bein 



Der S3ettelniann 
roirb, ein wenig 
abgefüllt, nod) 
voarm genoffen. 



2— 8 ©uppentefl. 

«lepfel. 
4—6 &>tf> 9)?ef)(. 
4— 68otr,»utter. 
4 (Eier. 
4 Sott) Surfer. 
(Sanebl. 



Slbgeffifjit, nod) 
etroaö roarm, 
roirb bie Slepfel 
fpeife jur $afel 
gegeben. 



1 St 8?f)abarber. 
i-1 fi 3urfer. 



Die fäuerlicr/en, gehalten Slepfel roerben in oier Ztylit ge- 
seilt, tiefe roieber in feine Scheiben gefunkten unb in bem 
oierteu Steile per 33utter nicht 3U mürbe gebünfiet. (£ttoa3 ab* 
gefügt, giebt man ju benfelben bie ©er, (Sanehl unb ßuefer 
nach ®efchmacf. Dann mifcht man ßroiebaef unb Schroar$6rob 
jufammen, befeuchtet e$ mit SGBein, ftreut bie $>älfte biefer 3)?i= 
fdjung auf ben ©oben einer ^ßfannfudjenpfanne , worin man $u* 
oor ad)t Sott; 53utter ffat ^ergehen faffen, giebt auf biefe ÜKifchung 
bie gefcfmnfeten Hepfel unb Bebeeft biefeloen mit ber jurüette* 
haltenen $>alfte S3rob unb 3roiebaef , legt Heine ©tücfdjen ©utter 
barauf unb baeft ba« ®an$e roie einen $fannfn$en auf fe^r 
gelinbem fteuer. ©eint Umtoenben muß man borfuhttg fein; 
auc^ noct) ein toenig 8utter nachgeben. 

Der Tübbing bebarf toiel ©utter; auch mujj man ftdj hin* 
ftchttich be$ %\idtx$ nadj ber Säure ber Hepfel richten. 

620. (Sine bffltge Hetfelfteife. : 

Säuerliche He^fel toerben roie bei JV& 619 angegeben, in 
bünne (Scheiben gefchnitten unb mit ber §älfte ßuefer gemifcht; 
bie S3utter roirb gefcfmioljen, (Sier, Wlefy, (£anchl unb bie 
jtoeite $ätfte j&udtx ba 3 u g*gckn unb $We« jufammen ein roenig 
gerührt; bann giebt man bie Stcpfet in eine mit Söutter au«* 
geftricheue unb mit ÜKe^t au«gefläubte borjenanette tumme, brfieft 
btefelben ein toenig bicht jufammen, gießt ben £etg barüber unb 
lägt bie Steife in einem jiemltdj h ci 6 cn £f«« «« ungefähr einer 
halben Stunbc gar baden. 

621. ffiJjabatbet * «Pubbfng. 

Die ^abarfccrficttöct roerben, roie bei M 519 gefagt, ab* 
gefeit unb in einen j&oU lange Stücfe gefchnitten , mit bem 
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4 Ä. SBaffer. 

6 ?otf) @ago. 

3m SRonat $?ai 
bi« Witte 3uli 
ifi bet Otfabar 
bec am jarteften, 
inbej? fann man 
benfelben fpätec 
immer gu ©up 
Pen unb Com 
potö oerroenben. 



in eine fyalbe tfamte SBaffer getauften Bucfer ungefähr fünf 
Minuten gefönt, bann ber fleinförnige Sago bagu gefcfyüttet unb 
bei fleißigem föüijren, biö berfelbe gar ift, ungefähr get)n 2)JU 
nuten, gefegt. Oft bie SWaffe gu fteif, fo gicbt man nodj ein 
toenig SBaffer nadj; im entgegengefefcten fta&Vroirb ba« ®ange 
nodj etwas länger gelobt; bann füllt man ben Tübbing in eine 
mit fattem Söaffer auögefpülte ftorm unb fkUt Um fe$$ 6i« 
adjt Stunbcn falt. (£r wirb geßürgt unb mit einer Vanille* 
(Sauce gur £afet gegeben. 

Der 9tt)abarber mit grüuen ©tengein ift gum Hticfyengebraucb, 
beffer als bie (Sorte mit bräunlichen (Stengeln. 

Ober: 

Der 9tya6arber toirb tote oben befyanbelt, mit 3urfer unb SBaffer 
mürbe gefodjt, burdj ein $aar{leb gefrridjen, mit ber in einer 
£affe SBaffer aufgelösten (Gelatine unb bem Slirfdjfaft bcrmifdjt 
unb, toie oben, in eine mit SBaffer auflgefbülte ober mit Del 
auSgeftridjene gorni gegeben. 

Der 9tyafcarfrer ifl fetyr angenehm bon @efdjmaif, inbeg 
fann man gu beiben ^ubbingö audf auf 3uder abgeriebene Slpfel* 
ftnen ober Gitronenfdjale geben. 

622. ütyabaxUtz&x&mt. 

Der 3ucfer toirb mit gtoei Waffen SBaffer unb bem abge* 
faulten uub in (Stücfe gelittenen ^abarber, toie bei M. 519 
gefagt, fünf 2Jtmuten getobt, bann unter forttoätnreubem SRüljren 
ber ßirfcfyfaft unb (Sago bagu gegeben ; toenn ?e(}terer mürbe 
gefoa)t, toogu ungefähr getyn 9)iinuten erforterlicfy fmb, mengt 
man befyutfam baö gu ftetfem Schnee gefefylagene Sitoeig barunter, 
nimmt bie (SaffcroHe fdjnell bom ^euer, richtet bie dröuie in 
bie beftfmmten <S<f)üfieln an unb frcOt fte biß gum ©ebrauefy falt. 

2ttan garnirt bie Gr&ne mit in 3ucfer eingelösten grüßten 
ober &rud)t*@ele'e nadj belieben. 

623. ffialjm * $ut>tmtfl mit Dtft. 

Die <5tbettcr unb bie übrigen Ongrebiengien toerben auf bem 
treuer biö gum erffen Anfange beä Äodjenä gefälageu, baö gu 
5 öitronenfauec. ßeifem <3$nee gefangene ©toeifr leicht barunter gemengt, jebea) 



1 föfjabarber. 
| « Surfer. 
1 St. Stirfdrfaft 
i Ä. äBaffer. 
2-3 g tb.Qftefo tine. 

SDabertfetjabarber 
eine unanfet)nlt 
d)e Barbe l)at, 
fo färbt man ben 
felben mit&irfcfc 

(oft. 



1 Ä Offjabatber. 
| 8 Surfer. 
2—3 «otf)eago. 
2-3 (Simei^. 
l$affeÄirfd)faft. 

2 St. ober ettuaö 
met)r Baffer. 



12 (Jter. 
i-| S Surfer, 
faucrnötafym. 
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1 (Sitroncnfcf>aIe, 

1 2ott> 3Wef)l. 

1 2ott> »uttec. 

1 gJcife ealj. 



muß baffelbe ni$t mit fodjen, unb ned) fjetß auf eingefodjte Äirfcfyen 
ober Beliebige« £>bfl in eine $umme gegeben »erben. $3eim 
Slnri^ten oerjiert man ben ^ßubbing mit ■3ofyanni6trauben*©ele'e. 



624. Stalin 2trtac * «pubbinfl mit Dfcfi* Sauce. 



10 (Sibotter oonl 
ädern öiroei^' 
befreit. 

füjjen 9taf)m. 

2$ Sotr) Gelatine. 

s 2lrrac nad) ($e- 
fdjmacf, unge« 
fär,r£*. ooU. 

3m SBinter fattn 
man J 8otf> 
latine weniger 
nehmen. 



(Sibotter «nb S«<fcr »erben eine 93ierteljhmbe gerührt, bann 
giebt man bie in einer £affe SBaffer aufgelöste (Gelatine nebjt 
bem 9taljm nadj nnb nadj baju unb rüfyrt ferner bie SWaffe auf 
bem ^euer bi3 jum erften Anfange be$ $odjen$. SScm Seuer 
genommen, giebt man fcom bejien STrrac ober 3amaica*SRum nadj 
©ejdjmacf bam, füllt bie üttaffe in Keine , mit faltem SBaffer 
auägefpülte Dbertaffen ober in eine große ftorm, fteflt (le fedjä 
bis adjt Stunbcn (alt unb giebt ben fubbing geführt ju Xafel. 
ßur (Sauce »erben iner £otfy Xa^taco (oftinbifajer (Sago) genommen 
mit einer l;albcn Scanne Saffer in einer (Stunte flar gefodjt, burdj 
ein $aarfteb gegeben unb mit £>imbcer = ober OoIjanniStrauben* 
faft fcermifdjt. 3)ie (Sauce muß blaßrotlj oon garbc unb mübe 
oon @efdjmatf fein. 



625. kalter $ubbtng mit gebranntem Surfet. 



1 S Buffer. 

8 (Sigelb. 
4 ganje Gier. 
ff St. fllar/m ob. 
fl ute Wild). 

2 tfotf) öutter. 



$>er geftoßene 3ucfer toirb in einer Safferotte fo lange auf 
bem fteuer gerübrt, bis berfelbe eine Ijocfygelbe ^arbe angenom* 
men Ijat, bann bie SEildj unb ^Butter baju gegeben unb einige 
SDcate bamit aufgefoajt. Söenn e« ein »enig abgefüllt ift, giebt 
man bie gefdjlagenen (gier unb ©gelb bam, xiüfxt bie 2ttafte 
burdj ein $aarfteb in eine mit ©utter auSgefrridjene Äumme 
unb raadjt ben Tübbing auf 2Bafferbampf, »ie bei M. 224 an- 
gegeben, gar. 

9Kan barf bem £ucfer nur eine belle ftarbe annehmen laffen, 
fonft befommt er einen bittern ©efdjmatf. 

626. Gatter 9let3me^^ubbin9. 



J— 2 8 3utfer. 
; 9tet6mer;l. 
1 5t. midi, 
12 ©botter. 
4 2otf> Butter 

s 



5)ie Vanille »irb geftoßen in ein ÜRouffelinläwdjen gebunben, 
in ^»et Staffen ton ber SDcildj fünf Minuten gelinbe gefönt unb 
ju ben 3»Ölf (Sigelb gerührt. £)a$ üceiSmefyl »irb mit ber 
übrigen 9)iÜd) unb SButter in fünf bi« je^n SJJinuten mürbe ge» 
I $wfe ealj. | Cod^t; bann giebt man ben &\idtx unb julefct nadjf unb na(% bie 

17 



»■ ^t. SSaniQe. 
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©tanb üon at»e 

Äalböföjjenob. 
2 Soty ©elatine 



aufgetöfte GMatine unb ba$ (Sigefb baju. ©ottte bie Sttaffe ju 
ßeif toerben, fo gießt man nodj ettoa« Sttitdj nac$. Da« ßigetb 
unb bic Gelatine bürfen nur redjt fyeiß in ber 2ttaffe werben 
aber niäjt mit focfyen. 33om geuer genommen, ajebt man bie 
2tfaffe in eine mit foltern SBaffer auägefbülte ober mit feinem 
Del angepriesene gorut unb ftefft fie falt. 

£)er Tübbing toirb gejiürjt unb mit einer €>ago*@auce, 
tote bei Mo. 624 angegeben, ober mit flirföfaft jur £afel oef&rbert 

627. <5<$toar$Btob * Gräme. 

Hlte«, auf einer 9* eibe geriebene« <5<$toarAbrob (^umpeniicfel), 
toirb mit (Sitronenfdjale, (Sitronenfauer unb j&udex ««t ©ejdjmad 
gemifdjt unb einige <3tunben augebedt jurttdgeßeflt. Shrri bor 
bem @ebraudj toirb bider fäuerlicfyer JRaljm, toie bei J\&, 186 
angegeben, au (Sdjaum gefcfylagen unb mit 3uder unb Vanille 
nad) ©efdjmad fcermtfcfyt. 2)ann giebt man eingemachte $rü$te 
auf ben Söoben einer tfumme, barauf bie $älfte beö SRatym* 
fcfyaumö, bann baö gut gefügte (&^toarjbrob unb fobann toieber 
ben übrigen SRafym, fo baß ba« ©cfyoarAbrob Atoifdjen fceibe 
Steile föatym jn liegen fommt 

9flan garnirt biefe (£rfcme mit ©aifer«, buntem ©treuintfer 
ober $riKf}t'@ete'e; inbeß flnft fieserer fctfy, toenn ber 5Ra$m* 
föaum nidjt redjt fteif ifl, in bie <£r&ne. 

628. Steffel Auflauf. 

S)ie gefdjä'lten, in feljr feine ©Reiben gelittenen Slebfel 
toerben, toie bei 413 angegeben, mit einer $affe ooS SBajfer 
ober SSktn unb einem ©tüddjen Butter gelinbeT, bamit fie nid?t 
breiig toerben, bei öfterem Umfdjtoenfen , nur bürftig gar ge* 
bünjlet. Söutter, (Sier, j&ndtx unb Gutronen toerben jefyn SDfr 
nuten gerührt unb ju ben ettoa« abgefüllten Siebfein gegeben, 
Aulefct ba$ au fteifem ©djnee gefdjlagene ©toeig leidjt baju ge< 
mengt, bie ÜRaffe in eine mit öutter auögejrrifyne unb mit 
gtoiebad auSgeflreute gorm ober <ßorAeflanfumme gegeben, unb 
ungefähr eine Söiertelftonbe in einem feigen Ofen gebaden. 

629. (Macfene ßietföneefpeifc. 

12 ßimeip. SDa« ©toeig toirb mit (Shronenfauer au einem reit feften 

liebi^C&jbnat-f®^^ 8^ tfl 8«»/ tlld^t Jtt toemg jjinfer baju gegeben 



J Ä. geriebene« 
6d)»atjbrob. 

i Ä. 9tat>m. 

rfurfet nad) (Äc 
fd)macf(8— 12 

«Ott)). 

Gitronenfd)ale. 

1 Gitronenfauer. 

«öaniUe. 

9lepfel-$elee. 

(Sin^emadtfe Äir* 
fcfjen ober 3o« 
fjanniötrauben- 
(Mee 



2 ©uppenteDct 
fauerl. 9lcpfel. 
i % Surfet, 
i ® Söutter. 
8 (Sier. 
Gitronenfdjale. 
1 (Sitronchfauer. 

Äalt fdimerft bie* 
fer Auflauf noc^ 
befferald toarm. 
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metabe ober 
recf)t jleife $im 
beer« obet 3o 
Ijanniöt rauben- 

1 ßitronenfauer 
Burfcc nad) <&e* 
fdjmarf. 



1 gekauften 6up« 
perlten. ?lepfel. 

4 ©imeife. 

3ucfec nad) öe« 
fcbmacf, unge- 
faßt 6-8 «ott>. 

SJbger. Zitronen, 
fc ftote. 

SDttrd) een (Ks 
fcbnee roirb biefe 
2J?a|fe ungemein 
t>etnter)tt. 



| St., f)alb 9tof)m 
tjalb muh. 

6—8 Sotr) befte 
(Stjofolabe. 

i— I « 3urfet. 

J6 ©gelb. 

2 Sott) ©elatine. 

33aniUe. 



(5(>c man bie (5r& 
me in formen 
füOt, fcbmedt 
man fie nod) 
einmal mit dü- 
rfet unb öanifle 
ab. 



unb bic Sflarmelabe ofcer bie ©elfo leicht barunter gemengt, m 
jtoet $or$eUanfummen gefüllt, bie £)&erfläd)e glatt gefrrtdjen, 
fobonn läfct man bie <Speife in bier HS fünf SRinuten in einem 
feigen Ofen ettoaä garbe nehmen. 

630. 3aufcer*<Sr6me. 

Sine flirte Berte Äetfel mirb mit einer bis jtcei Waffen 
©äff er gar gefodjt, bnr$ einen fturd^lag gerieben unb mit 
ßuefer unb CTitronenfdjale lieber $u geuer geflellt. Oft baS 
2lepfelmu§ rccr)t F;ei§, toirb baö ju fleifem ©djaum gefdjlagene 
(§itt>ei§ leidet mit einer 9iutlje baju gemengt, bom geucr ge= 
nannten unb bie (Srömt in bie Slnridjtefcfyüffel gefüllt. 

lUum fann bie (irönic falt unb ftarm audj atd (Eompot geben 
unb mit 3«<*er unb Qtancfyl befhreuen. 

631. kalter 6$ofolaDe»$ubbina. 

£)te in ber 9ttild) getoeidjte unb ju Sftuß gerührte Gifyofotabe, 
fon>ie bie in einer £affe Gaffer aufgelohte (Marine, »erben 
jufammen einige Minuten gefegt, alle übrigen fyierneben fielen* 
ben 3ngrebienj|en in etws berjUinte (JafferoKc baju gegeben unb 
bis jum erflen Anfange beö Äodjenä mit einer föutlje auf bem 
fteuer gefrtjlagen. 53cm geuer genommen, fä)Iägt man bie 
(Srönte nod) eine 3eit lang, füllt fte in gönnen unb ftellt fle 
a<$t biö jtoolf ©tunbett falt. Seim Hnrt^ten n>irb bie <£reme 
geftürjt unb mit SaiferS berjiert. 

Stil man bie (Srenic flaumig haben, fo giefct man, toenn 
biefelbe ganj falt getuorben, fedjs ju ßetfem (Schnee gefdjlagene 
(Shoeiß baju, toie bei .Mi 188 genau angegeben. 



632. (]^ofolabe*<Sr&me mit ©c^neenoefen. 

3n ben 6<$ttee*| $ie 6d}neenoef«u mit Eigelb »erben ganj fo bereitet, toie 
0u !l bei M 189 angegeben, Jebocfy quirlt man, wenn bie Sauce 
ju bem Gnfdjnee fodjt, bier bis fcdj$ mit SDttld) angerührte (§i* 
gelb ba$u unb fdjüttet bann redjt fcr)nell ben (5tfct)nec in bie 
dafferoße, bamit ftd) 5tHe3 gehörig mit einanber uerbinbet unb 
bemäntelt biefe ©etyncenoden auf bem fteuer mit ben gehörigen 
l ^rife ^ütffidjtfn, tote bei M, 189 aefagt. 



IC Ötroeiji. 
£ &. 9ca|m. 
£ Burfer. 
1 Sotl) «utter. 
1 «otb 3Ref)[ ob. 

^Juber. 
4 — & (Sigelb 
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3» btr <£*>mc. 

1 a. smud). 

4—6 2otf> 

folobe. 
G (Skjelb. 
1— 2«otf)$ubet. 

SßaniUc. 
1 ^rifc ealj. 
J Öot^ fcifcfje 
«uttet. 



Unaefafa * Ä. 
{Rum. 

1 (5itronenfd)ale. 
4 (Sitronenfauec. 

J tfott) ©uttct. 
1 Sptife ©alj. 

SWan fann flatt 
Otetdaucbgtobed 
SReiömef)l neh- 
men. 



1 Ä bcflen SRciö. 
3$ Ä. SBaffet. 

1 Ä 3utfet. 

4 Gitronenfauer. 

2 auf 3ucfec ab< 
get. Gitronen« 
fatalen. 

1—2 SBemglaß 
9Irtac, ob. man 
giebt benfelben 
nad)©efcf)matf 
baju. 



2Ran flcUt jur ßräme bic gan3e Gtyofolabe mit ber SRildj 
&u §feuer. 2Benn bie ütttt<fy fodjt unb bie ©jofolabe gehörig 
geweidjt ift, nimmt man fie fyerauä unb rüljrt fle ju üttug, foä)t 
fte nodj einmal mit bem mit fafter OTt($ angerührten $uber, 
>}u(fer unb ber geflogenen SBanitte, quirlt bie (Jräme mit bem 
(Sigelfc ab, berbunnt fie mit Wlilä), wenn e$ nbtyig ift, fdjmerft 
fie mit 3 U( * er bie falte Butter baju unb giebt fte in 

bie ©djüffel, worauf man bann foa'ter beim Hnri^tcn bie ©drnee* 
noefen auf bie (Sröme legt. 

633. Rum* {Ret*. 

9ta$bem ber $ei« mit (oc^enbem unb faltem ©affer abge* 
bringt, giebt man benfelben in breibiertet bi$ eine Sanne ftxfyenbel 
SBaffer unb lägt tyn rafä) in einer fyalben ©tunbe, ofyne ju 
rühren, weidj fedjen, mengt ben geflogenen ßuefer, bie auf 
ßutfer abgeriebene (Sitronenfdjale, (Sitronenfauer, bie falte S9utter 
nebft ein wenig <Sal$ baju unb fcfymetft ba$ ©anje, bom fteuer 
genommen, gehörig mit Üamaica^um ab, füllt ben 9?ci« in 
eine mit faltem SGBaffer auSgefrülte Summe unb flürjt benfelben 
6eim Bnridjten auf eine ©Rüffel. 

634. fficiS * Oetee. 

2>er $etä wirb mit faltem unb feigem SBaffer gehörig ah- 
gebrübt, genau brei unb eine Ijalbe Sanne SSÖaffcr ju bem 9?ct$ 
gegoffen unb nidjt länger als grabe eine ©tunbe unaufljorlidj 
gefönt. Da« SReiStoaffer wirb bann burdj ein feine« ^aarfieB 
gegeben, mit iudex, ditronenfaft unb ©djale gemtfcfyt, ba$ 
©anje nodj jwei Minuten gefoa^t unb Wenn e$ bom f$euer genont* 
tuen, ber Ärrac baju gegeben. 9?a<$bem e« ein wenig abgefüllt 
ift, in mit fattem SGBaffer auögefrülte formen ober Summen 
gegeben, falt geflellt unb na$ jwölf ©tunben, ober beim 9fo* 
rieten erfl gefrürjt. SJian giebt nadj belieben SirfaV, ©rem* 
beer«-, ©imbeer* ober Sofyannietrauoenfaft als (Sauce baju. 

grifö ausgelegter Dbftfaft, mit 3u<fer gehörig bermifdjt, ift 
am beften bei biefer <&ele'e. 

635. 6itronen*®etee. 

üftan reibt auf j&udex bie ©tronenfc^ale ab unb läutert 
benfelben mit einer falben Sanne SBaffer auf bem geuer, gieBt 
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l H 3ucfer. 
| £. Zitronen 

fauer. 
| St. SBein. 
1 Ä. Gaffer. 
1 Gitronenfcbale 

auf3urfct ab« 

gerieben . 
6 Sotr; ©elatine. 
3 <Sin>ei#. 



J tt SWanbeln. 

1 tf. SBaffer. 

3 Sott) Gelatine. 

6— 8got^3ucfer. 

SSaniQe. 

1 $rife ©aty. 

JDie SJantfle wirb 
in ©türfcf)en ge 
frfjnilten einige 
Stunben mit 
i Sajfe ©äffet 
roarm gefteflt; 
bann giefjt man 
bie fclüifigfdt 
befjutfam, ftat, 
or)ne 33obenfa|j # 
ju bei SWanbel 



1 5t. 2Öeifm>ein. 
16 (Sigelb. 
8 Giweif. 
4 Cütronenfauet. 
1 Gütronenfdjale. 
1 Wpfelftnenfdjale 
unb ©aft. 

4 Ä. 9tum. 
3 Sotf> ©eiatine. 



bie in Der $»eiten Ratten $anne SBaffer aufgetofte ©elatine 
baui nebft bem ausgepreßten ©troneufaft unb bem et»aö fdjäu* 
mig gefdjlagencn (Shoetfe, fdjlägt ba$ @ait3c nur gelinbe auf 
oem geuer bi« e8 foc$t, jietjt bie (SafferoKe bom fteuer unb ' 
lägt fie eine ^iertelfhmbe ruljig flehen, gtegt bie SNaffe nun 
burefy eine in faltem Söaffer getoafcfyene faubere ©erbiette, »ie 
bei M 285 genau angegeben, fdjüttet ben Söetn 51t ber Karen 
ftlüfftgfeit, fdmierft ba$ ©anje nodj einmal mit ßuefer ab unb 
füllt bie ©elee, fafl falt geworben, in Meine ©ele'e*GHäfer ober 
formen unb ßellt fte adjt ©tunben falt. 

636. ©elee öon 2tfanbeImUdj. 

Stockem bie SWanbeln »ie getoölmltdj abgezogen finb, »erben 
fie jelm Minuten in falte« föegentoaffer gefieflt, auf einen ÜDurdj* 
Wtag gegeben unb in einem faubern SJJörfer redjt fein gerieben. 
SRun rfifyrt man ben SDknbelteig mit einer falben Ä'anne faltem 
SBaffer eine 3 e ^ an ß unD Ö^ Cüt b* e SDfanbelmidj bura) ein #aar< 
fieb, fdjüttet »ieberum eine biertel Shnne falte« Söaffer auf bie 
Sftanbeln, lägt fie eine 93tertelfhmbe bamtt fielen unb giebt bie 
ftlüffigfeit ju ber (Srfkren burefy ein Sieb, ©nblidt) rityrt man 
bie lefete biertel tanne auf bie 3ttanbeln unb berfäljrt ebenfo 
bamit. 2)ie ÜHanbeln »erben »cgge»orfen unb bie re$t »eige, 
rafmtälmlidje 2Nanbelmildj burdj eine faubere ©erbiette ju bem 
geläuterten j$ufax unb ju ber nodj »armen, aufgelösten (Gelatine 
gegeben, 2lü*eö gehörig mit einanber bermengt, fcfymetft fie noct) 
einmal mit 3 ut * er ab / bie Üttanbelmtldj in mit ÜKanbetöl 
auögejrric^ene ©ele'eformen ftellt fte im ÄeHer ober auf (Sie fed)8 
biö adjt ©tunben falt unb flürjt fie beim Slnridjten auf eine 
©Rüffel 

637. Sdjaum * SBcin = <M«§e. 

Die in einer £affe SGßaffer aufgelöste (Gelatine, Eigelb, SBein, 
3iuier, ©honen* unb Hbfelfinenfdjalc »erben in einer oerjinnten 
(Safferolle auf bem fteuer mit einer SRutfye bis 3um erften $n= 
fange be8 ^odjenö gefcfylagen. $om geuet genommen, giebt 
man ben föum baju, fölägt eö noa^ eine 3«tlang mit ber 
ftutfje unb fleflt e3 ium 3lbfül)ten in ben Äefler. -3(1 bie Stoffe 
fafl gan$ falt, fo mengt man mit einer ©c^aumrut^e baü gu 
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1 *b« ^arafi. 
fino. 

3 Sotf) in 1 Joffe 
SBaffcr aufge- 
legte Gelatine. 

| Surfet. 

j£.©d)lagtaf)m. 

£ 5t. mid). 

8 fcigelb. 

| et. Vanille. 

i S füfe, «ein 
gebrötfetteSRa 
fronen. 

£UinfIeine3Bür 
fe( gefdjnittene 
6uccabe. 

| S bettefene, ge 
roafdjene unb 
in einem $ tute 
gettoefnete 
6ultantofinen 

£ 8 fein gefömt< 
tenen Stnanad. 

(Stbbeeten • obei 
tlprifofen-SWat- 
melabe, welche 
re*t fteif gefod)t 
fein muß. 

©ngefefete, fd)ön 
au6fel)enbe(&laö 
fitfd)en , ober 
Sultanrofmen. 



flctfcm ©(fynee gefdjtagcne (Shoeig belmtfam ba$B, ßiebt bie 3)caffc 
in bic ftorm unb (teOt flc bi« jum ©ebraud} falt. Diefe ©cfywm* 
®e(te wirb beim Slnrtdjten gcflür^t. 

SM mau bic $ele'e inbefe nicljt püriert, fo giebt man fic ut 
gläferne ebev perjeuanene f ummett unb regiert bic ObcrffSc^c 
beim anrieten mit £>bft < GWc. 

638. ©efrorner ^ubbing. 

%d)t (Sibotter, brehriertcl ^fimb j$udtx unb eine achtel &anne 
dtatyn ebev gute Sttild) werben auf bem fteuer gu einer $iemlid) 
tiefen (Sr&itc gefa)lagen, t?em ftcuer genommen, wieber fah ge« 
fdjlagcn. &>ät;renbbem fcfylägt man breibiertel Scannen fügen, 
redjt tiefen Btaljm ju feflem ©dmee, mifdjt ein fyatbeG $fnnb 
mit einer falben ©tange Ranitic gefrorenen Bucfer nebft ber fein 1 
fa(t geworbenen (Eröme unb ber aufgeloften noety etma8 flüfftgen 
(Gelatine belwtfam $u bem SKalnnfdjnee, unb femer bie jerbröefeften 
Sftatronen, bie beliebige 9)? armelabe, tfirfcfyen, töefmen unb ei» 
@la* 2J?ara$fino leicht bbju. 

Die SDJaffe wirb in eine ba$u befttmmte «Ichform, welche 
ungefähr wie eine ^ubbingöform nrit einem bic^t oerfc^loffeneit 
Decfcl gemalt tft, gefüllt ; man fleflt nun bie gut oerfdjloffene $orm 
in red?t Hein geflogene« mit vielem 2x1] gemifdjtefl <Ei«, pacfl 
baS ©3 redn* feft um unb auf bie $orm unb laft ben ^ßubbing, 
olme bie fterm $u rühren, $wet Bid brei ©tunben rufyig im 
(Sife fte^en. 

©eint Änridjten taudjt man ein £ud) in rec^t ^etgeö SBaffer, 
brüeft e« auö unb erwärmt runb um^er einen Slugenblicf bic 
germ bamit, ftfirjt bann bie geöffnete ftorm aüf eine ©Rüffel 
unb förbert ben <ßubbhtg fc^neU jur £af*L 

<£* ifi gut unb fein Setter, wenn ber $ubbing in ber 2Hitte 
nidjt gefroren nnb tro($ ein wenig weia) 1fL 



639, ©efrorncr Sc^Iagra^m mit ^rbteexen ober J&tmbceren. 



4 %9Batb. ob. 

©arten • Örb- 
retten. 

£ Ä. tec^t bitfen, 
füfen 0ia^m. 



Die gut »erlefcnen, jerbrüeften, burefy ein @reb geriebenen 
mit 3u<fer gemifc^ten @rb- ober Himbeeren werben gu einer 
falben Äanne ju rec^t fteifem ©^nee gef^Iagenem 9?al;m gc 
mifc^t, in eine ftorm gegeben unb, wie bei M 638 «efagt, in 
m gefteflt mtb ferner bamit »erfahren, wie bort angegeben. 
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Sorten unt> einiget MteittQtha&ene. 



Den r)ier unten angegebenen mürben Seig nimmt man am bejten ju ben Obfttorten 
JV? 641 biö 650. Die Sotten metben mit aufjier)enb«m Ötonbe, wie bei M 418 an- 
gegeben, geformt unb baö rofye Cbfl auf ben ungebatfenen Seig nicfjt gar ju bicf gelegt, 
bamit ber Äuctjen gehörig gar barfen fann. ©röblicb geflogener 3ucfer (f. g. ^agel^ucfer) 
übet baö Dbft gejlreut unb bie Sorte in einer fjalben biö breioiertel Stunbe in einem 
jiemlicf) tjeijjen Ofen ober in einer Sortenpfanne gar gebarfen. 

SRan mufj adjtfam fein, baj» ber Studien unten nid)t ju braun roirb ober oerbtennt; 
oben auf fann man bei ju ftatrer <£>fye auf baö Dbft einen S3ogen Rapier legen. $)ie 
Quantität 3ucfer ifl ju jeber £>bfrgattung angegeben, inbeji fann man nad) Umjiänben 
mer)r ober weniger 3uder nehmen, ba baö Objl bei falter, naffer SBitterung weniger füjj 
ifl alö bei warmer. 3Bifl man einige oou ben SDbfifutrjen mit 9lar)mguf} geben, fo ifl 
bie Bereitung beffelben bei Jty2 434 genau ju erfefjen. 

640. SKürber £eig 
ju folgenben £>b|tfud>en. 

$)ie au$gewaf<$ene Söutter wirb mit beu Stern 311 <Sö>um 
gerührt, baö 2tfel)l, unb julefet ber 3uder ba$u gemengt unb 
auf einem Söacfbrette $u einem red&t feften glatten £eig gewtvtt, 
eine Xorte mit 9tanb babon geformt uub in einer (Springform, 
wie bei JV& 413 angegeben, ober auf einer 23led(wlatte in einem 
$iemltdj Reißen Ofen mit bem rotjen Obße berfeljen ^eQgetb gebaefen. 



| ©utter ober 
man fann aud) 
f. g. ©dimal^- 
butter nehmen. 

i S SWetjt. 

3 ©et. 

l-2?ot^3"*et. 



lSfaureÄirfd)en. 
I S 3ucfer.. 
£ber: 

1 «Hfü^eÄirfcften. 
| äuefer. 

2 ßitronenfaucr. 



1 9 reife Söalb. 

ob. ©artenerb 

beeren. 
S S 3ucfer. 



1 U teife Sorjan- 

niöbeeren. 
1 % 3ucfw. 



64 i. Ätrfdj * Sorte. 

25on ben (steinen befreite reife fttrfdjen »erben auf ben bor* 
fteljenben $eig gelegt, mit gröblich geflogenem Burfer beßreut unb 
rote angegtfrtn, geraden. 

642. (SroBeer* Sorte. 

3)ie örbbeeren werben gewafdjen, in einem fanberen £ud)e 
getroetnet, auf ben oben geformten £etg gelegt unb mit ßiiduc 
beftreut gebaifcti, 

643. SoJjanruSbeer* Sorte. 

$)ie 3or)anmöbeeren werben bon ben (Stielen geffreift unb 
im Uebrigen bamit berfar)ren urie bei ber $irfdj*£orte. 
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1 6 Himbeeren. 
1 « Surfer. 



644- üimUtx * Sorte. 

3)ie Himbeeren toerben gut oerlefen unb übrigen« bamit 
berfatyren toie bei ben borftefyenten Korten. 

645. Sief beer * Sorte. 



l »ttfbeeren.i £>i c 93tcf6ccr-2:ortc toirb gam tote bie obengenannten Störten 
12 So«, 3u«fe t .| 



1 ©tombeeten. 
i S 3ucfet. 



1 $S Slptifofen. 
1 8 Surfet. 



1 8 ^firfitf)en.| 
i S Surfet. 



1 S frifae 3n*t. 

(eben. 
20 8otr) 3urfer. 
Gitronenfäale. 
<5aner)L 



1 3repfef. 
| S Surfet, 
(iitronenfdjale. 
Gittonenfauet. 
GanefjL 



646. ©romfceer* Sorte. 

ÜDie SBromBecr * Sorte toirb gleichfalls toie bie borjfcljenben 
Sorten geBarfen. 

647. 5H>rif ofen « Sorte. 

S)ie Styrifofen toerben einmal burdjgefdjnttten, bon ben Steinen 
befreit wnb bidjt neBen einanber auf ben oBen genannten Xcig 
gelegt, fo ba§ bie runbe (Seite nach unten ju liegen fomint, 
(freut bann ben gröblichen 3 urfcr barfi&er unb Barft bie Sorte 
toie oben angegeben. 

2Ran fann auch bie Äerne au« ben Steinen nehmen, mit 
3ucfer froßen unb jtoifdjen bie Slprifofen mifdjen. 

648. $firffd) * Sorte. 

S)ie ^prfleh* Sorte toirb toie bie «brifofen* Sorte Behanbelt 
unb gebaefen. 

649. 3toetfc$en* Sorte. 

$on ben reifen 3toetföen toirb bie $aut aBgejogen, bie 
(Steine herausgenommen, mit j&udex, (£anehl unb Sitronenfchale 
bermifcht unb auf ben oBen genannten Seig geBaden. 

650. XtftU Sorte. 

Sluauftäofel toerben gefdjält, in feine ©djeiBen gefcr)nitten, 
mit ben ^terneBen ße^enben Ongrebiengien bermifcht unb auf ben 
oben genannten Seig, toie fetyon öfterer angegeben, geBarfen. 

2Ran fann biefe Sorte auch bon ©lätterteig Baden. 
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2-3 Suppenteller 
t>oß «epfel. 

I «cjeftofiene-feine 
3roiebäcfe. 

| t Butter. 

i Gönnten. 

Surfet na$ Qt>e- 
fdjmarf, unge 

1 ßitronenfauer, 

1-2 Z. 9la^m. 



651. 2tyfeffiidjen mit feinem 3tote*a<f. 

$ie ^erfel muffen bon eüier guten fauerlicfyen ©orte fein, 
©ie toerben gefAätt unb in bier Steile geseilt, btefc toieber in fe$r 
feine ©Reiben gefönitten, mit j&u&tt, Sanety, (£orintyen, SRa^m 
unb Sitronenfauer gemifdjt. 3)ann preist man eine ©prtngform 
ftorf mit ©utter au«, giebt ben britten 2tyeil ber gezogenen 
3toiebäcfe auf ben ©oben ber ftorm, legt ben britten £ljeil S3utter 
in ©tütfdjen barauf, giebt bie ©a'lfte ber Slepfel, unb bann toieber 
3toiebäcfe unb 3?utter barüber, bann bie jtoeite £>älfte 5leofel 
unb julefct 3toi e fod unD $3utter, brüdft ba$ ©anje mit einem 
Steiler ettoaä feft, unb lägt ben Äudjen iu einem aiemlidj feigen 
Dfen ober in einer Ütortenpfanne in einer falben bis bretmertet 
©tunbe gar baefen. 

Oft e3 foä't in ber 3af;re«jeit, too bie «epfel nicr)t metyr 
faftig fmb, fo giebt man eine Saffe SBein baju. Sttan mug 
acfytfam fein, bag ber ftudjen unten ntdr)t $u braun toirb, oben 
auf fann ein Sogen Rapier gelegt werben. 



652. dtfyaUxUx * Sorte. 



3mtt Seia. 

12 fc>t^ »utter. 
14 £otl) Surfet. 
J8 Mt) fflle^l. 
2 ©er. 

1 6ttronenfcf)ale. 

(Saneljl. 

| 5t. falb aKilcr) 

[falb SRabm. 
Ii Sotr) my. 
1 ©. 
4 (%lb. 
4 8otr> 3ucfer. 
i et. StentUe. 
i 2otf) »utter. 

1 {Rhabarber. 

1—1 Ö 3"*"- 
7 «Ott) fteinföt. 
niger braunli« 
d)et ©aao. 
| Ä. SEBoffet. 



3)ie SButter totrb mit ben (Siern ju ©djaum gerührt, ba$ 
9tte!jl unb ©etoürj baju gegeben unb gerben ein fefter, glatter 
Xeig getoirft, bon bem man eine jtemlidj groge runbe platte 
aufrollt unb mit einem anberttyalb j$oU ljor)en, aufjfefyenben 
SRanbe in eine (Springform formt unb gut auöbacft. 



SDaS üfletyt toirb mit bem föatym unb ßuefer einige Minuten 
gefönt, bann mit ben ©ern, Butter unb Vanille abgerührt. 
2>iefe ettoa« confißentere als getoitynlidje Vanille »(Sröme toirb 
nodj fyeig auf ben SRanbludjen gegoffen unb falt gefteHt. 



2)er Styabarber toirb, toie bei JV& 519 gefagt, abgemalt 
unb in 3oH lange ©tfitfe gefdjnitten, mit bem tyierneben ge* 
nannten 3«^ «« D SBajfer fünf 9ttinuten gefönt, bann ber 
fleinf&rnige ©ago baju gefdjüttet unb bei fleigigem föityren, bis 
berfelbe gar iß, ungefähr a$t bi« je^n Minuten gefönt. 3>ie 
SWaffe barf mcfyt 31t ßeif , fonbern mug ettoaS Wlanf fein ; man 
fann ettoaä SBaffer nachgeben, iß bie 9»affe inbeg ju toetd}, fo 
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1 $ fleinfötniger 

<Sago. 
| Ä. beliebig mit 

Surfet eingef. 

£>imbeec, 3<>' 

bannidbeec* ob. 

ftitfc&faft. 
1—2 ©honen- 

fauer. 

1 auf Surf« ab 
geriebene <5ttro- 
nenfcfate. 



man ben ©aao etoaß länger fofytt 8Wan giegt biefe« 
ÜKu§ nodj toarm über bic falt geworbene S5anifle*(5r6me. 

(5ö ifl gut, toemt bie Torte toenigftenö 24 ©tunbeti t>or 
betn (^ebraudj angefertigt toirb. 

T)er Styabarber tft fc^r angenehm *on ®efi$»a(f, inbeß form 
man and? ein (Sitronenfauer unb in feine (Streifen gefönittene, 
in Safier unb ©afy mürbe gefodjte (Sitrouenfdjate bam geben. 

653. ©amuellnen * Sorte, 

Sflan berettet biefe Torte gan3 roic bie uorffeljenfee fttyafcar- 
bertorte unb gießt auf bie Sanitte * (Sr&ne ben in JObflfaft 
jiemüa) fdjfant getonten ®ago, tooju man ba$ (Sitronenfauev 
unb bie <3d)ale giebt; fdjmetft bann, wenn e8 notfyig ift, ba« 
©an$e nodj mit 3utfer ab. 

T)ie Torte toirb jarter, wenn biefetbe 24 ©tunben bor bem 
®ebrau<$ angefertigt wirb. 



l ft öutter. 

1 S 3urfet. 
28 Voti) Wtty. 
6 aanje <$iet. 

2 ©botter. 
labger. ©fronen 

fd)a(e. 
1 fcfcrf. (Sarnau 

ßnt 
©antöe=er^me. 

1 Ä. 0Caf)m. 
6 ©getb. 

2 <Süoei|. 

4 2ot& Burfer. 
J et. üJantfle. 



1 $ »utt«. 
1 S Surfer. 
14 Soth, SHe^L 
14 mt) «Pubet. 



654. Rimmels* Sorte. 

3u ber aa^geiodf ebenen unb €>djaum gerührten 53ntter 
werben bie ©er, (Sibotter, ®etofirj nebft bem ÜÄefyfe nadj unb 
nadj gegeben, unb bann ba$ (Sanje noety fecfyö Minuten $ufam* 
men gerührt. 95on biefem Teige »erben brei rmbe platten in 
einem 3temliaj feigen Ofen in furjer 3eit fyodjgelb gebarfen. 2fof 
eine berfelben giebt man föäumtge $anitte*(Sräme, (egt bie jtoeite 
platte barüber unb giebt nidjt ju toenig, ungefähr einen fleinen 
Ringer jrarf , beliebige, ntdjt $u füg eingefoajt* Ofcö$k# 
tfirfdjen, Himbeeren ober Outttenmarmelafce tarauf, legt bie 
tritte Ißtatte barüber unb oerjiert bie Torte nadj ©elieben. 

T)ie Ijierneben genannten Ongrebienjien »erben bi$ jum erflen 
Hitfange be« ÄodjenS gefätagen. 3n bem ftugenfelufe, too man 
flc oom fteuer nimmt, mengt man betyutfam ben (leifen ©fdmec 
oon jtoei Siern baju. 

Huf anbete %tt 

SDte gut aitfgetoaföene Stottet toirb mit ben SDcanbefo, bem 
3wfer unb Eigelb, *e($e0 man nadj unb na$ baau giebt, eine 
$atoe ©tunbt gerührt, hierauf toirb ba« #i petfem 8$nee ge* 
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| H mit einem Si 
fein geriebene 
ÜJtonbeln. 

12 Gigdb. 

6 Griroeij}. 

1 Gitronenfcbale. 



12 £cü) Butter. 
| S 3"der. 
16 ©et. . 
8 (Sit tonen tau fr. 

3C£Uronenfd)alm. 

5Me BüÜung ifi 
ferjt toeid); man 
fann batjer oier 
bid fed)d ?otf) 
qeftofiene feine 
Broiebärfe baju 
gebeh; inbef \ft 
bie orte ^arter 
öon ©efimacf 
or)ne 3mi^arf. 



8 ©roeip. 

1 < K_3urfet 1 I 

9J?an fann Sor- 
ten oonber33aif» 
ferömaffe n>or;l 
ein fyalbeö 3af)t 
imüorauöbarfen 
unb biefelben an 
einem troefenen 
jDrte aufbemat)* 
ren; fte tonnen 
bann ju iebet 
3eit mit ©6 ob. 
aud)tnit©d)lag- 
forme JV2 186 
gefüllt »erben. 



f&laaene (girceift nebft «über unb 2MI abtoeaMelnb bebutfam 
ba$u gemengt, bann bon biefer ettoaS gaumigen Waffe bier 
bi« fünf platten geformt unb in einem Reißen Ofen fönet! t)eU* 
gel6 gebaden. 3m Uebrtgen füllt man bie Störte tote oben mit 
Banifle * Gtr&ue unb Äirfdjen. 

©äuerlidje, mit £uder eingeteerte JHrfdjen eignen fid) ju 
biefer £orte am fcejtot, man fann aber aua) Äpfel > <&dk ober 
Ootjanniötrauben mit baju nehmen. 

655. SBetdje Zitronen = Sorte. 

2)ie nidt>t fat3c Butter, ba« ©gelb unb ber £uder toerben jer)n 
Minuten gerührt, bie auf £uder abgeriebene ©tronenfdjale unb 
©auer baju gegeben unb $ulefct ba$ ju ftetfem ©drmee geflogene 
(Si»ei§ leidet barunter ßemifdjt, unb auf folgenbe SBeife gebaden. 

Wan rottt eine aicntü^ große, runbe platte Blätterteig 
mefferrfidenftarf au8, legt biefefbe auf ben Boben einer ©bring* 
form unb fefct ehten jtoei ßoö Ijofyen 9?anb barauf, toie bei 
JV&413 unten genau angegeben, fflflt bie fdjäumige Waffe hinein 
unb badt bie Torte in einem Reißen Ofen in einer t)alben biä 
breibiertel ©tunbe gar. ©oUte bie ©ermaffe beim Baden ju biet 
£ü}e unb garbe befommen, fo bedt man einen Sogen ^abier 
barüber. 

656. m * Sötte. 

3u beut ju rea)t (reifem ©dmee gefangenen (Sitoeiß mengt 
man ben fein gepebten j&udtx tetc^t unb ber)utfam, bamit bie 
Waffe redft fteif unb feft bleibt. SHtrct) eine ftu^enfbrtifee toirb 
biefe Waffe toie ein ©djnedenr)au$ immer in ber SRunbe biajt 
neben einanber nad) beliebiger ©rßße auf einen Bogen ^ßabier 
geformt, ein anbertfalb W er *HN 3 U breiter IRanb bon 
berfetben Waffe barauf gefbrüfct unb bei fd)toad)er $>ifce in einem 
Ofen ungefähr jroct ©tunben gebaden. 

Die Xorte muß eine gelbe, ettoa« tn'6 bräunlich faflenbe 
ftarbe t)aben. 3n bem «lugeubltde , mo man biefelbe jur SCafel 
geben tM, fällt man fte mit tturiac-Qifl JI& 437. 

657. Räumen ^ Sorte. 

Watt brüdt bie au$getoafct)ene unb in einem fauberen 2:ua)e 
getrodnete Butter ju einer ganj bünnen platte au«, fdjneibet 
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| Butter. 
3 ßier. 



1 S beffc Gotfa. 
tinenpflaumen. 

|— v tt 3"rf«- 

2 (Sitronenfauer. 

1 6itromnfd)ale. 
<£anef)l. 

#at man fo Diel 
$eig übrig, fo 
fann man baoon 
einen fcfjmalen 
Streifen $eig 
alö 9tanbauf Die 
untere platte 
legen. 



tiefe in Heine SBfirfel unb giebt fte auf ba« auf ein SBarfbrctt 
geföüttete 2ReIjl, mafy in ber Witte berfelben eine Vertiefung, 
fliebt ©er, 3u<fer unb ©ewürj hinein, wirft tyierfcon einen feinen, 
bieten, glatten £eig unb rollt beufelben ju jtoei fer>r bünnen 
platten au«. 

De« £ag« jubor lägt man bie Pflaumen, eben mit SEBaffer 
bebedt, einige (Stunben weid) unb mürbe fodjen. 91m anbem 
9Korgen, wenn fte bie ©rür)e naa) jtdj gebogen r)aben, nimmt 
man bie Steine r)erau$ unb legt bie jerbrüdten Pflaumen mit 
Zitronenfalter unb ©ewürj gemifdjt auf eine ber aufgerollten platten 
£eig, fheut ben grBblidj geflogenen &u&et (f. g. $agetjuder) 
baräber, wotoon man inbeg jwet ?otl> gurfidlägt, unb bedt bie 
anbere platte Eeig barauf, mact)t einige fleine ©nfdmitte in ben 
£eig, fheut ben $urfidber)altenen 3uder barfiber unb lagt bie 
Sorte eine bi« anbertyalb (Stunben langfam unb gut auäbaden. 

658. $o}>f*ßu$en. 

Die nify falje ©utter wirb in einer ernannten ffumme 
ju ©djaum geröhrt, bie ©er unb ©gelb naä) unb na$ baju 
gegeben, bann ber aufgel'öfte ©eß unb alle« Uebrige nebft bera 
bepen, bur^geftebten, etwa« erwärmten 2Rer)l baju gerührt, in 
eine mit ©utter auSgefiriäjene unb mit 3 to kbatf auägefrreute 
$crm gegeben unb an «inen nur mägig warmen Ort gefleflt bt$ 
ber ftud/en jur bobpelten $Slje geftiegen ifl. üttan badt ben 
Äudjen in einem mittelmägig feigen £>fen in breibiertel biß einer 
©tunbc hellbraun. 

Der Studjen lägt fidj and? in einem eifernen £opfe mit run* 
bem «oben baden. 

659. tfaffee* ober $$ee6tot>. 

Die ausgewesene unb ju einer bünnen platte gebrüdtc 
SSutter wirb in fleine SBürfet gefcr)nitten , ju bem erwärmten 
befien Üftefyl auf ein ©adbrett gegeben unb in ber Witte be« 
9Kefy8 eine Vertiefung gemalt. Die 2Wil$, (gier, ber aufge* 
föfte ©efl, ©uccabc unb etwa« (Safy mit einem ÜReffer ta$n 
gemengt unb baS ©anje $u einem feften £eig gewirft. Dann 
lägt man ben £eig langfam fta) biß gur bo^elten $>ör)e r)eben, 
formt it)n $u frrnger ftarfen, jwei ginger breiten unb bret 3oü 



20 ?otr) 3ReT)[. 
£ Tl »utter. 

4 ganje (Stet. 

5 (Sibotter. 

2 (Sierfdialcn t>oH 

1J— 2Sotr, ©eft. 
4 Sott) Ötofmen 
4 Sott) (Sorintfjen 
1 (Sitronenfd)a(e 



'sy i *;>ur •; im 
'.T.-ii > j i: -ins 
l>ü't4 v::i::V 



i ä SSutter. 

1 (Sibotter. 

1 flanjeö ßi. 

2 ©erfc^akn üdU 
SWilcf). 

2 8otf> ©ejt. 

4 ?otrj «Succabe. 

1 ^Jrife eatj. 
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Surfet, grobrufcl langen ©tütfdjen, tyxt biefe mnb fcrum in $u ffcifem ®ö)nee 
ue?f; ©fcfjiwe. geflogenem ©weiß unb bann in gr'6bli<$ geflogenem Buefer mit 
ettoa« <£aneljl Oermtfty, nui bie untere ©eite bleibt frei, legt 
bie Stüde nidjt ju biefyt neben einanber auf eine platte unb 
tagt fie jtemlia? rafdj Ijoetygelb Baden. 

9ttan fann ba« $affeebreb audj auf ben ©oben einer ©»ring» 
form legen unb in ber £ortenpfanne baefen. 



i 6 SBaffec. 
10 Soty 3Ret)I. 
6 Soty Suttet. 
5 ganje Gier. 



16 Sotfj 2Re^. 
14 Sott) SButtet. 
12 ?otl) 3utfcr. 
2 ©er. 
2 (Sibotter. 
(5itconenfd)ale. 
Ganeljl. 



10 Sotfj 3urfet. 
4 2oti) «Wanbtln. 
2 2otf> Sutter. 
2 (Siet. 

i Teelöffel ootl 
aufoelöfte^ott- 
a|d>e. 

12öffelöo[lfRa&m. 



660. äBtitbfceutel ober $eu<$let, 

SRaeljbem bie Sutter burdj 2Bafdjen ober^lbflaren bom <Satje 
befreit iß, fodjt man biefelbe mit bem SBaffer, feljüttet toafyrenb 
be« flogen« baö befh, burajgeftebte SWetyl ba$u, rityrt bie 9Waffe 
bi« fie ftdj oom £opfe lö('t, unb giebt, no<$ Ijeig, bie $älfte 
ber ©er baju. (Stwaö abgefüllt, rßljrt man nadj unb nadj bie 
anbere $>älfte ber (Sier ju ber Waffe. £ann giebt man mit 
einem Löffel ^äufcb.en fcen ber ©röge eiuer Söatlnug auf eine 
mit SSutter bejtriefyene platte in folgen 3toifeät)enräumen oon 
einanber, bag bie $eu$Ier, toenn fie meljr benn bie boppette 
©röge erreichen, ftd> nid?t berühren unb lägt fie bann fofort in 
einem feigen Ofen fyodjgelb baefen. 

661. (SpxtyQibadmtL 

3>ie ntdjt fat3e ^Butter toirb gu (Schaum gerührt, bann bie 
(gier unb ßuder nebft bem Sflefyl ba$u gegeben unb jufammen 
nodj jeljn Minuten gerührt, auf einer statte geformt unb ge* 
baefen, töte bei M. 438 angegeben. 



662. $trf$$orn*3tt>el0e, 

jDie SJfanbetn toerben mit ben Siern fer)r fein gerieben, 
bie ©utter ju ©atyne gerührt, bie Sßottafdje in einem föffetooll 
biefem fügem Statut aufgeloft, HUe« in bie ÜRitte be« befien, 
burdjgeßebten SRefylS gegeben unb mit bem 3«** 3« «wem 
feinen glatten Steig gemengt. 2)ann rollt man benfetben in 
«eine ginger biete Kotten, fdjneibet biefe in brei bi« oier £oU 
lange (Stüde unb galtet fie mit einem Keffer an einem (Snbe 
einen falben ßoU tief, fdjnetbet an beiben ©eiten fci8 jur Hälfte 
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eben fo tief in ben £eig, bastit bie ©tütfc btc §otnt bet ^irjA 

^aifbacft bie Cttrf<$°™^«öe in öadfett, tote bei M> 453 
genau angegeben. 



S8om Söratett im ©fen ttttJ> im Btattepft. 



3)ad »raten am ©pieß ift c>tet nid)t angeführt, inbem bie ©ratöfen fa# aHenir/afben 
eingeführt unb weit bequemer jum ©raten finb, infofern biefelben gut angelegt unO emge« 
rietet werben. $)er Skaten barf im Ofen nid)t audtroefnen, fonbern muß mäljrenb beö 
©ratend faftig werben unb oon Stoßen eine hellbraune garbe ermatten. JDer gehörig nadj 
feiner $lrt präparirte ©raten wirb mit falter ober hellbraun gemachter ©utter in einen §u- 
»or red)t t>ei^ gematteten Ofen gefieQt, benn im Anfange mup bie #ifee beim ©raten wo 
mogüd) fiärfer ald fpäterljin fein. (Sine £auptfad)e beim ©raten ift, Don Anfang an bo3 
fleißige ©eajeßen mit ©utter. S)et ©raten barf mär)tenb bed ©ratend niemalö aud bem 
©taten fommen, inbem berfelbe fonfi ben Saft vertiert, ffiirb bie ©uttet in ber Pfanne 
ju braun, fo muß man im Wotyfau* einige Söffet ffiaffer ba$u geben; inbeß ift ed in ben meijien 
gaflen beffer, wenn ber ©raten ofme SBajfer gebraten wirb. £alb gar, (tat man er|t bad ge- 
hörige Salj auf benfelben unb fteat bie ©ratpfanne auf einen ©reifuß, wenn fonfi feine befonbere 
©orridjtung f>ieti« in» ßfa iji, bamit bie £ifee ben ©raten oon oben meljt ergreift unb 
bräunt. 5)ie 3«t bed ©arfrin6 form nttr)t genau beftimmt werben, inbem gute« unb nid)t 
alted gfeifd) weniger 3eit ald fd)Ied)ted gleifd), meldjed aud) wobt mitunter erft furj bor 
bem ©ebraud) gefd)lad)tet ift, bebarf. 9(ud) ift bie ©fenbifce nid)t immer gfeicfj unb bie 
©raten oon toerfrfjtebener ©röße u. f. w. 3ft man nett) nid)t geübt unb fann burd) einen 
SDnuf beö gingerd bad SRfirbefein bed ©ratend nid)t beurteilen, bann jt»d)t man mit einem 
Keffer in benfelben. 3fi ber Saft nod) etwad blutig, fo t)at ber ©raten nod) nid)t toöilk} 
ben ©rab beö (Sarfeind erreicht. SBenn beim $lnrid)ten bie Sauce ju fett ift, flößt man 
etwa* tyxmtet, läßt ben Safr in ber Pfanne mit etwa« Jas ober SBaffer fodfodjen unb 
richtet bie 6auce, weld>e nur IjeRbwun. fein muß, burd) ein ^ieb gegoffen, in einer ©au- 
ctere neben bem ©raten an. 

(Einige ©raten werben, i)alb gar, mit fauerm 0tar)m begoffen, ju anberen giebt man 
ben Otat)m am Gnbe. JDte ©perffdjeiben, weld)e man auf einigen ©raten befejhgt, geben 
ber Sauce einen angenehmen ©efd)matf. SÄan fann aud) ju großen ©raten fctfd)ed , t>on 
aller geudjtigfeit befreite« , abgeföd)te<J Suppenfett mit benufeen. 

gaft aUed Geflügel, mit Sludnaljme ber ^Juter, brät man am bellen tm ©rattopfe ober 
in einer GafleroHe. 3)ad jum Xtyil gefpidte ober mit Sperffcbeiben belegte unb fon|t uad) 
feiner 9lrt jugerid)tete (Geflügel wirb in nur r)*H&taun gemachte, aud) jum £t) e M n( *$ un * 
gebratene ©utter gelegt, einmal umgewenbet unb im Anfange bei jicmlid) vieler £ifce, 
hauptfärblid) wm eben, gebraten, ©on unten muß bad ©eflftgel fletd nur fdjwadj braten, 
barf aber niemald aud bem ©raten fommen. ©ad baufa* ©egießen mit ber Sauce barf 
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nidjt oerfäumt, autf} mu* bad freue* auf bem$*ife( be« fcppfe* immer gut ««frrljalten »erben, 
flaum Ijatbgar, fhreut man nur wenig ©alj auf baä ©eflüget, wenn man bie ©littet nid)t 
t>orr)er oom Öalje befreit t)at. 3ebeö (»ejiügel nad) feinet tlrt, wenn et jart imb faftig 
bleiben foU, muß bei fleißigem begießen unb jleiera ©raten, wenn e$ nur eben ben ($rab 
be$ (Sarfeinä erreicht Ijat unb (jeflbraun i(l, toom $euer genommen werben, jtann ber 
33 raten nidjt gleich angerichtet werben, fo jleflt man benfelben in einem irbenen, erwämten 
£opfe auf eine etwa« warme @teQe, nad)bem man bie ©raten «Sauce Darüber gegoren, 
feft jugebeeft jurfitf unb grebt fpäter beim 9lnrtd)ten ben §onb ort ©ratenö nod) mit Jus 
ober SBajJer upn ber Pfanne loSgeft>d>t, gu ber Sauce. 

SüoQte man ba* Öeflugel nad) bem Okitfein länger braten ober baffelbe mit bem 
SDerfet, worauf fciße Äotjlen finb, warm galten, fo würbe rt troefen, geftfemacfloe unb ber 
©efunbljeit eben nidjt jutcäglicb fein. 



33eim Slnridjten 
rann man ju 
ber wiiben 
^ctyroeinöfeute 
bie Sauce 
JV? 165 ober 
JVf 166 nebft 
Äartoffet • $ub- 
feing JV9 204 
ober Kartoffel* 
muf» JV3 262 
geben. 



9Han fann bad 
©panferfel aud) 
in ©tücfe ge« 
dmitten juria- 
et geben. 

Qöiebt man e6 
c\an$ jur Zafel, 
fojtaftman ir)m 
eine Zitrone in' 6 
SMaul unb gar« 
niri bie Sduiflel 
mit grünem 
Saub. 



663. mite 6<$toeta0fcirfe ju Braten. 

Die &eufe ober baä 9fücfenflücf bom wiiben ©d)weine wirb 
einige £age bei öfterem Umroenben unb begießen in bie SWartnabe 
Mik 171, tooju man jtott (Sfftg SBeigtoein nimmt unb etwa« Söadftol* 
berbeeren giebt, gelegt SBiß man bie £eu(e braten, tBft man bie 
§aut herunter unb feicft fie mit feinem <5&e<*, fteu*t fie in einer 
Pfanne in einen feigen Ofen. $at fie bei fleißigem begießen 
bie SRarinabe an ftd) ge3ogen, ffreut man baä gehörige ©atj 
barfiber unb lägt bie fteule nun bei tyäuftgem $egiegen mit 
fyUUw* gemalter ©utor gajt traten. 

664. (Sin ©panfetfel $u braiett. 

9?ad)bem ba« (Spanferfel bom <5d}lad)ter nidjt $u tyetg gebrüht, 
gepult unb gut gewafdjen ifl, wirb e« nod) einmal mit bitterem 
93ier gewafdjen, ton innen unb äugen mit Salj unb Pfeffer einge- 
rieben unb ben Starber* unb Hinterbeinen mit einer fyoijemen 9?abel 
bie gehörige Dichtung gegeben, fo, bag ta« ©panferfel babnrdj eine 
gute (Stellung erhält, bann mit SBaumol ober frifdjetn 3dnnalj 
beßrid)en, in einer troefenen Sratöfanne otyne grtt unb 2Baffer 
in einen feigen Ofen gefhflt unb wenn e« anfangt jn fdjwitjen, 
immer mit einem faubem Xudje abgetrotfnet unb wieder mit 
<5djmal$ befrridjen; feilte e$ Olafen befommen, fo raug man 
biefe jettfmal fd)neü aufrufen. Da« ©panferfel barf ntyt um* 
gewentet werben, ber fJiücfert immer oben bleiben nnb ^cd) 
flehen. 6« mug in ungefähr einer (Stunbe in einem feigen 
Ofen red^t trog gebraten unb bann fd)nefl jur Xafet befdrbert 
werten, intern fonft jufammenfäüt. 
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665. @e&tatenc «gammelfeule mit (Surfen. 



10 — IC 6tücf 
(Surfen. 




i fi öuttrr. 
3 Lorbeerblätter. 
6 3 wiebeln. 
2$. fauernStafym. 
Weifenpfeffer. 

SDtan fann bie 
Äeule aud) or)ne 
(Surfen auf bie 
angegebene 
2Ueife braten. 

9locf> beffer ijt e6, 
wenn man bie 
$ammelfeulc ei- 
nige $age in (Sf 
ftg legt, beoor 
fie gebraten 
wirb. 



m Gftemüfe ffl| 
paffenb : 
äBeipe Gliben. 
SBlumenfoljl. 

.Rofjlrabi. 

6aüooefor;I. 
Dber: 

<S>ef., in ©djeiben 
gefdjnitteneÄar- 
toffdn unb töo- 
fenfofl. 

3»ei ton obigen 
©emüfen rcer 
ben, iebeö fepa 
rat gelegt, in ei. 
ner 6d)üffel an 
gerietet. 

fttt ©ttttte. 
otf) «Wel)l. 
i— i S öutter. 
^outQon. 
Pfeffer. 



(Sine £>ammelfeule ober ein fonftige« ©tfel »on einem 
jungen, fetten, altgefdjladjteten $ammel mirb getoafdjen, geftopft, 
mit bent gehörigen <Salje eingerieben unb in tjeflbraun gemalter 
Söutter eine SMcrtelfiunbe gebraten. 2)ann giebt man in ©djei* 
ben gefdmittene 3»iebeln baju, bamit fte ettoaö in ber Sutter 
braten, unb einige Minuten fpäter (Jffta,, Söafjer ^nb ©etoüra, 
legt bie in Pier £r)etfc gefdmittenen bon ben fernen befreiten 
(Surfen auf bie Äeule, begießt fte fleißig mit ber 39rür)e unb 
läßt fte jugebetft eine bifl anbertljatb Stunben gelinbe Braten. 
3fi bie ^eud^tigfeit einigermaßen perfd^mitnben, bann nimmt 
man bie gar geworbenen Surfen befyutfam herunter unb [teilt 
biefelben jurflef, lagt bie Äeule nun bei Öfterem begießen Ijcfl* 
braun unb gar braten, barauf nimmt man baö überftüffige ^ett 
bon ber Sauce, giebt ben $almt baju unb läßt bie fleute nodj 
fünf Minuten bamit braten. $3eim Stundeten fann man btefelbe 
gan3 ober in ©Reiben gefdjnttten mit ben ©urfen garniren unb 
bie burdj ein Sieb gegebene Sauce in einer Sauciere babei 
fyerumreidjcn. 

666. Sframmtlttnlt mit Oemüfe. 

Sine altflefdjiadjtete ^ammetfeule wirb etwas Pom ftett unb 
ben IjerPorfkljenben ßnodjcn befreit, gut mit Salj eingerieben, in 
SÜcefyl geioafjt unb in eine faubere Seroiette ober in ein Studj redjt 
feft genncfelt unb jufammengenä^t, mit Sftelfenpfeffcr, Lorbeer * 
blättern unb änwfofa in einem nicfyt gu großen £opfe in gut 
gefallenem SBaffer, jleW bebeert, in brei biä oiertefyatb Stunben 
gelinbe mürbe gefodjt. 

SBeim Slnridjten gießt man etwa« Pon ber untenffcrjenben 
Sauce über bie Steule unb rietet biefefbe neben einer ©Rüffel 
Poll Pon zweierlei in Söaffer unb Salj gar getontem ©emüfe 
an, mobei bie fetmige, aber ntdjt Pon 9JJel)l ju tief gemalte 
Sauce in einer Sauciere r)erum gereicht roirb. 

3>a$ SKeljl wirb in ber 33utter gefcfytoifet, ^Bouillon unb 
©eroürj ba$u gegeben unb toenn bie Sauce fodjt, bie falte 
Butter ba$u gerührt. 
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Gin auögelofter 
Mürbebraten. 

1 S »utter. 
£p«f. 

2 Waffen 0iar)m. 
1 Zitronen fauer. 

SJfan fann aud) 
eineSKabeirafau- 
re mitbem $onb 
beö ©ratenä ge* 
mifd)t unb Oer- 
focf>t *u bem 
Mürbebraten 
geben. 

(Sin Mürbebraten 
fcbmecft frifd) 
am befkn unb 
braud)t nicf)t alt 
qefcf»lad)tet ju 
fein. 



667. 8Wttbermürte&taten , f. g. $aafe. 

Der aufigelÖTte Mürbebraten totrb mit einem fernen ©drjlä* 
ger etoaä geflobft, bort ben ftetttljeilen unb art ber Oberfeite 
bon ber $aut befreit, mit feinem Specf gefbieft, in fyettbraun 
gemalte ©utter unb eine £afte ©raten* Jas gelegt, gefallen 
unb mit ben abgefdjnittenen f^ertt^eilen bebeeft, in einem £)fen 
ober in einer £ortenbfanne mit einem #or)lenbecfel bei fleißigem 
begießen breibtertel <Stunben gelinbe, fo, baß ber Mürbebraten 
eine hellbraune ftarbe erhält, gebraten. Dann gießt man eine 
ober einige Saften rec$t biefen fauem 9?aljm nebfi ettoaä ©tro* 
nenfauer ba$u unb läßt benfelben no<!b, eine btertel bi« b>lbe 
(Stunbe bei fleißigem begießen leife braten. Seim Slnridjten 
fofy man ben ©afe beö ©raten« mit etoa« SBafter lo$ unb 
giebt ib,n ju ber bon 9?ab,m ettoa8 gebunbenen Sauce. 

Man reicht gebratene Kartoffeln ober Äartoffefflöße M. 276 
babei $erum ober garnirt ben ©raten bamit. 



668. ©cflo^fter Sd)toein8mürt>ebraten mit @auce. 



lob.2©crm>eind- 
mürbebraten. 

4 gotf) Butter. 

1 $affe {Rorjm. 

1 Löffel (Sappern. 

(Sin roenig Gitro 
nenfauer. 

6alj. 



3u G Ä fein ae- 
rjatf tem Aalo* 
braten: 



Der ausgelöste <5djn>ein$mürbebraten wirb bom 5*tt unb 
ber §aut befreit, mit einem Ijoljernen ©d;(äger eine ßettlang 
breit, platt unb mürbe geflobft, inbeß fo, baß ba« tSfaifö 
3ufammen^ängenb iß. Dann legt man ben Mürbebraten, welker 
nur einen Ringer bief fein barf, in fyeübraun gemalter ©utter, 
in eine (SafferoUe, flreut ein wenig <5alj barüber unb brät tyn 
rafcb, bei forttoäfyrenbem Umroenbcn, bamit er ben ©aft nidjt 
fallen läßt, gießt, toenn er ungefähr fünf Minuten gebraten unb 
rei$li<$ l;alb gar ift, eine Safte fauern föafym unb ein toentg 
©tronenfauer barüber unb läßt if)n nod) bier bi« fünf Minuten 
bamit braten, ©eim Slnrifyen giebt man einen Eöffelbou* Sabbern 
jur <3auce unb giebt biefelbe über ben ©raten. 

Der Mürbebraten fann audj, nadjbem er btatt geflobft, mit 
<Sal3 beflreut unb mit ©utter beßridjen, auf ber föoße bei ftarfem 
Äofylenfeuer in fünf Minuten gebraten »erben. 

669. garetrte StätUUult. 

9fao}bem baö ^leifo^ bon einer fdjon auf ber £afef getoefenen 
fialb«feule Ijeruntergefdjnitten, fo, baß ber flnodjen feine gorm 

18 
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l«friföen6perf 
ober 

Ofinbernierentala. 
| S Suttec. 
1 Ö SBetfbrob. 
l-lä£>rtr,9JWd). 
16 ©gelb. 
12 <$troei&. 
C Sfjalotten. 
i fein getiefte 

4-6 ?otr) gefjacfte 
Sarbellen. 

1 fein gefd)nittent 
(Sitronenfdjale. 

2 Gitronenfaiier. 
Reffet. 
«Diuöfatnup. 
8 ©t. Helfen. 



8-12 fi giinbfl. 
| « 6ptcf. 
6 «otbeetblätter. 
6 6t. «Reifen. 
Gftroaö fdimatjen 

«er. 
G 3roiebeln. 
Jft$onigcuö)en. 

9Ran fann bad 
gleifd) aud» erfl 
in einet spfann- 
ftttfcenpfanne 
hellbraun ma* 
<r)en unb bann 
im eif. $opfe fer- 
ner gar braten. 



bellte* wnb *ic$t behäbig! ifi, fytft man la* ftteifö mit bem 
genannten ©petf ober Sficrenfett fein. 

£>ie ©Stötten roerben ht ber Söuttcr gef<!r)roifct, ba« in 2HUd) 
erngeroeidjte unb toieber auGgebrtitfte SBeigbrob mit ben (5iern 
baju gegeben , einige SWinuten auf kern f$euer • gerührt , bannt 
e« ffd) ger)5rig mit einanber berbhtbet. CErroa« abgefüllt , giebt 
man bie l)ierneben ftef/enben Ongrebienjien nebft bera get)oxftcn 
ftteifdj ba$u, bermengt ba« OJanjc gefybrig unb brefftrt bie garce 
um ben mit (Sigelb beßriaVnen S3ratenhtocr)cn , an toeldjen man 
fte babei immer fefi anbrürft, fo bag ba« @anje bie ftorm eineT 
#alb«feu(e err)ält, unb tagt beu tfnodjen am (Snbe etioa« tjerfcor* 
ftet)ctt. 2)ann preist man mit ber $>anb bie Äenle mit ge* 
fotogenem <Si ettoa« glatt unb (freut SBrobfrumen barüber. 9tun 
fegt man fle in eine Pfanne auf ©peeffdjeiben unb tagt fte bei 
fleißigem ©efliegen mit S3utter ober abgebratenem ©uppenfett 
im Cfcn ober in einem Sörattopfe in anbertljalb fci« jroei ©tun* 
ben fcn&rautk braten. Söeim Slnridjten giebt man ju ber ©auce 
ettoa« ©raten*Jos. $ie Reute barf marjveub be« traten« niajt 
au« bem gelinben traten fommen. 

2J?an rietet bie tfeule bei jungen (Srbfen, Sauerampfer, 
SBurjcln ober SBirftngfocjI an. Äalt toirb bie Äeuie mit fauret 
@ele*e unb ©auce » föemoulabe gegeben. 

670. ©auerfttatett. 

Sin ©cfyroanjfiücf ober ein magere« ©tüct föteifd} au« ber 
Äeute eine« gut gemajleten Ockfen toirb bier bi« fedj« Xage in 
einen nidjt ju grogen irbenen, augebeeften £opf in fd)roacr)en 
(Sfftg gelegt unb 'tägüd) einmal umgeroenbet. S5)itt man baffelbc 
braten, fo legt man e« in ein Zud), ftobft e« auf beiben ©eiten 
ein menig unb burdjjietjt e« mit gemürjtem ©perf, mie bei boenf 
a la mode M. 108 angegeben ifh SDarauf tagt man ba« mit 
©alj beßreute ftlcifa) in einem eifernen 93rattopfe bei jiemli<$ 
fiarfer $>tfec mit ein roenig braun gemalter SButter an beiben 
©eiten rjeflbraun roerben, fcfyüttet unb fdjiebt e« babei fleigig, 
bamit e« nia^t anfefet. Oft bie $eucr;tigfeit, toeta^c fiä) unter 
bem Steift« gefammtlt, fcerfdpftunbeo, nnb ^at ba« gteifc^ eine 
^eUbraune garbe angenommen, fo ffreut man ein roenig ÜJ?e^t 
barüber unb läßt eö ned} fünf Minuten braten. 9?un giegt 
man ehtc ^atte Äanne fodt)enbe« SBaffer unb emige Saften oon 
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tot JaiteVh SfÜljc, ioorin ca« §fctfd> gelegen, hetfl .gonigfudjen, 
3»iebeln unb ©e»ür$ baju, lägt baffelbe jugebeeft j»ei 6t« brei 
©tunben gelinbe mürbe, aber nidjt $u »eidj braten, giegt »on 
3eit ju Bett, »enn e« nötlu'g tft, ein »enig foefenbe« SBaffer 
ober et»a« foure ©ritye naef. ©eint Änricften f^merft man bie 
©auce mit ©alj nnb ©auer ab, rüt)rt fte bur<$ einen £>urdj* 
fcblag nnb rietet fte neben beut ©raten an. 

671. (Sine <San8 ju Braten. 

2 " 3 ufc U «e "/ff 11 "! 9 * a ^ bem bic ® anö flefc$lac$tet, gerupft, gefengt, mit »armem 
» <& 3uffer. SBajfer unb 9ioa*enmefl redjt fauber ge»afd)en, mit foltern SBaffer 



i (iotin^cn 
Ober Öioftnen. 



nehmen 
5Die (Bans faim 
auefc mit rolj ge 
btafenenÄartof 
fein , wie bei 
JV? 264 ange 
geben , cjefüflt 
werben, eben 
mit aetoefcten, 
in dufter, Sra- 
tenJn« unbBu 
d*ec gebünßeten 
#ajtanien. 



abgefpült unb abgetroefrtet iß, »irb bie Jpaut bott allen (tetnett 
«Stoppeln befreit unb brei biß bier£age im SMcr ober an einem 
1 et - ^ utter » füllen £5rte beim ßopfe aufgefangen. Einige ©timben bor bem 
9Ran fann aud) ©raten »irb bie ©an« ausgenommen, §al«, ©eine unb Flügel 
benSiff abgef^nitten, au«ge»cföen unb eine ©tunbe in 1 einen Sinter 
ju ben Sleofeln 2Baf|er gelegt, bann mit einem faubern £ud)e getroefnet, mit 
©al$ aufgerieben unb mit fettbraun gemachter ©ittter unb einigen 
Waffen Saftcr in einen ©rattopf ober eine ©ratpfannc gelegt 
unb bei fleißigem ©egiegen in $»ei bi« brei ©ftunben gelinbe 
fettbraun, »o möglidj frog unb gar gebraten. SBenn fle et»a« 
angebraten tjt, »irb fte erß bon äugen gefallen« 

Soll bie ©and gefüllt »erben, fo nimmt man baju bie 
fierneben angegebenen Sngrebtenjien. <5ine gutei ©orte 2lcpfel 
»irb in feine ©djeiben gefefnitten, mit 3 ut fer, (Staürj unb gut 
berlefenen, ge»afcfenen (Sorintfen ober SRofinen bermifdjt unb 
bie« jufammen einige Slugenblirfe mit et»a« Butter gebünftet 
unb bann biefe 9tfifd)ung in bie ©an« gefüllt, bie Oeffnung 
jugen«^ ttn* ttfc ölkw tffaim. 

672. Jaunen $u braten. 

£)ie fläpatmen »erben jubercitet tmb gebraten, tote beim 
$ uterbraten M 363 (jeriait angegeben ift. SDtan rietet bie 
©rdtertfattce in einer ©aitciere neben bem ©raten an, ober giebt 
bie piqüante ©aitce M. 165, mit bem $onb be« ©raten« ber* 
fbdjt, iix ben Kapaunen. 

673. gafanen 51t Braten» 

| $ie ^afarten »erben »ie $ebf üf ner gebraten unb angerichtet. 

18* 
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674. ©(^ne^fen unb $ecafjtncn $u braten. 

Die Schnepfen »erben bet)utfam, bamit fte nidjt serreigen, 
oon ben Gebern Befreit. Die Ifopföaut mit ben gecern com 
®*P\ Stögen , bann anf fettem (Strohfeuer gefengt, mit f altem 
SBaffer f^neU abgeteuften unb mit einem faubern £ud?e getroefnet. 
92un jie^t man Don oben unterm ©djnaoet bie @urgel unb ben 
©djlunb fyerauä, flicht bie Hugen au«, binbet eine große (Specf* 
fdjetbe auf bie Söruft unb brefftrt babei jugleidj bie <2>djnepfe, 
(egt fte mit u'emlidj viel Butter auf einige ©robfdjeiben in bie 
©ratpfanne ober in einen ©rattopf unb lagt fle bei fleißigem 
©egiegen in einer falben bis höd)ften8 breioiertel ©tunben ^efl* 
braun unb gar braten. Daö Qringeroeibe, meines beim ©raten 
ni#t auf bie ©robfdjetben gebrungen ifl, Ijolt man mit einem 
Keffer bet)utfam berau« unb frreidjt baffelbe beim Anrichten auf 
bie ©robfdfjeiben. Die Schnepfen toerben mit ben ©oecfföeiben 
bebeeft unb auf bie ©robfdjeiben gelegt jur £afel gegeben, bie 
Sauce mit ettoaG Jas ober SBaffer oon ber Pfanne toSgefodjt, 
burdj ein ©ieb gegoffen unb neben bem ©raten angerichtet 

©effer unb »orthetlljafter t|t e$, toenn man bie (Schnepfen 
oor bem ©raten ausnimmt, ba$ ganje (Singetoeibe, too möglich 
mit einigen SHicfenlebern fein fyadt, woburch bie 9J?affe »er* 
boppelt toirb, mit einem 2Bffel ooU bieten 9tar)m, eben fo öiel 
Jas, einem tföffel ooÖ j$mi<bad, einer *ßrife 2öad$olberbeeren 
unb einer $rife <Salj mifd?t, biefe ftarce auf fec^ö bi« acht nur 
einen $lugenbli<f in 9ttildj getaufte ©robf Reiben jrreicht, bann 
einige Minuten an beiben Seiten mit ©utter in einer ^3fann^ 
htchenpfanne rafdj brät unb bie Schnepfen bamit gamirt. 

675. tframmetSöägel ju braten. 

Die ßrammetsoögel toerben fo frifdj toie möglich gerupft, 
auf $eUem Stroh* ober ^apierfeuer gefengt, bie £aut oora 
ftepfe gejogen, ber untere Schnabel abgebrochen unb ber Schlunb 
bamit ^eraudgejogen , barauf bie Slugen ausgeflogen, bie Äram- 
metSoögel mit faltem SBaffer geroafchen unb mit einem faubern 
Suche getroefnet. Ste fc^neibet man bie ©eine ab unb giebt 
ben Slrammeteoögetn bie ftorm, inbem man 3ugleidj eine Heine 
Scheibe Sperf mit einem 3toirnöfaben auf bie ©ruft binbet, 
(egt fte bid)t neben einanber am beften in einen eifernen £opf 



sDteJcrammetöbö 
gel bebütfenjum 
(Äatroetben eine 
Ä — | ©tunbe. 
iaib gar, fkeut 
manetioaö3wie. 
bat! barübet; 
man fann benfei' 
ben aud) nad) 
belieben mit we- 
nig gejbfienen 
3Bad)f)o[berbee. 
ten miferjen. 
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ttnb täf^t fte mit tjeflbraun gentad^ter 33utter unb etroaS Jas ober 
2öaffer Bei öfterem SSegiefjen ^ugebeeft r)elIBraun unb roo m&gtid) 
ettoaä frofj braten. 

$)ie ÄrammetGOÖget Bebürfen nur roenig (Saty, roenn bie 
SSuttcr nict/t ferner Dom ©alje Befreit ift 

676. Seidiger Serben, ©tranbläufer, ©eefönetfen unb anbete 

Heine 93ögel $u Braten. 

SDic Jerxen roerben toie bie ßrammetsoöget Ber)anbelt unb 
geBraten. 

©tranbläufer unb anbere Meine SJÖgel »erben ausgenommen, 
im UeBrigen auet) roie bie SframmetSoogel Beljanbett unb geBraten. 

677. Sirfljüljner $u Braten. 

2>ie SBirfljütmer roerben roie bie SReBrjürjner $ugertdjtet unb 
im Uebrigen aud) roie biefelBen geBraten. 3)ie gett be$ ®ar* 
roerben« ifi oerfdneben unb fyangt oon bem Sllter ber Sirf* 
|r)ü^ner aB. 

678. SBilbe (Inten $u Braten, 

|2)ie roilben (Sitten roerben toie bie jarjmen, tote Bei JV&. 364 
angegeBen, geBraten. 

679. ©ebäm^fte $uter, Jaunen unb dürfen (junge £ftt)ner). 

Sachtem baö yi bämfcfenbe ©eflügel gereinigt, mit toenigem 
©afy auögerieBen unb aufgeBogen ift, Belegt man bie Sörnft 
beffelben mit oon ben fernen Befreiten, in ©djeiBen gcfdjmttenen 
(Zitronen, legt üBer bie (Zitronen etroa« große ©pecffdjeiBen, Binbet 
biefe mit S3inbfaben fcfl unb bämpft ba« ©epgel, tote Bei 
M 99 angegeBen, jebe« nadj feiner %xt in ein, sroet Bt« brei 
©tunben Bei fleißigem begießen unb gelinber §ifce gar. 2Kan 
gieBt baö ©ePget für jtdj mit einer ber Bei M 99 genannten 
©aucen, roetnnein man frets ben gonb be$ ©epgel« oerfodjt. 
3lucr) fann man jur ©aucc Heine $leifd)flotje, ©aueiffen, $atB$- 
mtbber, $alB$$ungen, mit ber £eberr)aut rect}t mürbe gelobter 
unb in feine (Streifen gefdjnittener StalBöfopf, inbeg 2tHe$ bor* 



-üie^n^teoicn^ien 
ju bem GÖarma- 
*m beö ©eflü- 
geld fjnb r)ier 
nid)t angeführt; 
man felje unb 
neljme biefelben 
wie bei JV? 90 
angegeben ; in» 
befj fann man 
ftatt Jus ober 
8ouiQon, SBeijj. 
mein nehmen, 
aud) etmad 0tin« 
bernierenfett 
batauf legen, 
burd) Söeibeö er» 

hält m,-i n hnAl 
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Geflügel beim 
Dämpfen roeifi. 



Ijer gar gcfodjt, geben unb baburd) fo $u fagett ein roetjjeä SRa* 
gottt Silben unb ba3 gebautste ©cflügel über baö Ragout an* 
richten , bann ben ftanb ber 6cfyüffcl mit Pleuren« ober mit 
gebratenen tfarteffelflofjen J\6t 276 garniren. 

Söei bem bei M. 9'J genannten ©emüfe angerichtet , giebt 
man baS Öeflügel nur mit ber ©auce, roerin c8 gebampft ifl 



Sit 3uätx einptfad^ett&e fötiufyte, 



ätf anlieferten utrt WcUhv , 

fotoic biefelben in Stoffen unb Söffen einpmaayn. 



10 u o&Uig teife; 
noeb fefte,grojje 
3tt)etfd)en. 

G $i 3urfer. 

£ Ä. ober etroaö 
mefjr franjöfi« 
fdjen (Sffig. 

| Sotf) Gane&l. 

i frtft helf en. 

Warf) einigen 2Bo- 
rf)en gießt man 
bie 93rüf)e oon 

offenen (Saffecol* 
!e mit emlgen 
Soffen (Jfftg ein- 
foefan, unb gießt 
fle bann roieber 
üfxr bie 3u*t- 



680. ^toetfdjen mit Gfftg einjumadjeit. 

2)ie frifd; gepflüeften mit einem £udje abgeriebenen unb 
einigemal mit einer ljel$ernen 9?abel burdjfietfymen 3 wet fö cn 
werben tu bem mit &udcx Har gefönten Sffig, fo oiel bie 
Cberflädje tragen fann, fünf bis fecb« Minuten, gelinbe, nidjt 
51t mürbe gefocfyt, bann auf einen 2>urd/fdjlag jutn Abtropfen 
gelegt. 9ftan giebt immer roieber fo uiel Bteetfdjeu in bie Sörüfye, 
bi« biefelbett alle gefegt fmb. £>ann lägt man tye 53rü^e nod? 
jelut Minuten mit beut ©eroürj fodjcn unb gicjjt btefe, roenn 
fte. falf ^eroc-rben, ii&er bie >Jroet$en in fcic ^»nw«f>etrulett, 
2)ie ßroctfdjen müffen retcfylid) mit ber Skülje bebeeft fein. 

SDian legt, falt geroerben, ein in ©ranntroein getaudjteö 
Rapier barauf, fctnbet, mit einer SSlafe »erfeljen, bie ftrufe feft 
ju unb bewahrt fte an einem füllen, treefenen Orte auf/ 



tau 



■ 



681. 3toetfd)en auf anbete Sltt einjufoc^en. 



l'ioti nimmt ju 
ungefähr 3 U 

1.., .ii ,1,,,,, 

,iti>et|cnen 
li-2H3ucfet, 



$ie frifö gesurften, au3gcfud>ten , grefcen, reifen, inbefc 
nod) ctroaS garten ^roetfd)cu roerbcu mit einem £ud>e gereinigt 
unb fo bu}t roic möglid, in uia?t 31t grofee Stnmac^etötfc auf« 

<Dk auf biefe cinantcr 8^8*' bcr fl tSWi< $ B'Mfcw 8»^ **a«pif*«» geftreut, 
Sßeife eingefort). bie Söofe beim $üHen etroaö gerüttelt unb gefto&en, bamtt fo 



» 
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ten 3»ctfd)en 
ftnb an <$e* 
fcbmacf ben fri- 
fdjen gleich, botfc 
galten fie ftd> 
mit 3—4 «Wo- 
nute unb müjjtn, 
wenn ein Stopf 
angebrochen ift, 
fogleid) oer« 
braud)t werben. 



682. 

4 S reife oori ber 
©djaleunbben 
steinen befrei 
te 3n*tfd)en. 

3 S dürfe*. 

i 5t. Slrrac ob. 

Stanjbrannttoetn 

(Sanehl ober 

Saniue. 

SDRan beroaljrt bie 
Broetfctjen an ei 
nem füllen tro- 
rfenen Orte auf, 



1} S entjleinte 

3tüet(*en. 
1 8 äutfer. 



oiele 3toetfdjen tote raögltfh hineingehen. $>ann binbet man eine 
in ©affer tocich gemalte ©lafe recht feft barimer unb pellt bie 
X&bfe mit ettoaä £eu ummicfelt bidjt neben einanber in einen 
fieffel mit faltem SBaffer, fo baß biefelben retc^lid> biö $u brei* 
»iertel #öhe mit Saffer umgebe» ftnb, legt oben barauf naffe 
$ädjer, welche man toä'hrenb be$ $Tochen$ immer nag erhält, 
bamit bie ©lafe ntöjt jerf^tirtejt. 3#an läßt bie 3 tt >etf^en nur 
h&chßen« eine fyal&e <5tunbe lochen, nimmt bann ba« Öeuer 
unter bem Steffel meg ober frettt bie SSofe in eitlen Buber, too* 
hinein man baö h e *ß e Gaffer gesoffen, bi« jum anbern SRorgen 
jurücf unb bewahrt bann bie nicht geöffneten Brufen an einem 
trotfenen, luftigen Crte auf. 

Man giebt bie, wie unten angegeben, bon ben (Steinen be* 
freiten 3tt>etfchen jtotfdjen Omelette«, ^ßfannfucheu unb ju ©eß* 
f lumpen, 2)2el;lpubbingö u. f. u>. 

(9iebt mau biefelben al« (£ombot, fo focht man bie ©auce, 
welche wäffrtg ift, etwa« ein unb gießt fte bann falt über bie 
angerichteten 3wctfchen. Wlan fann bie Steine auch au« ben 
3wetfd)en nehmen unb bann biefelben mit j&udtx, fall« fte nicht 
füg genug fürt», «och einige Minuten einfochen. 

2i6ge$oflcne 3 ta >«tf^tn mit 9Cnac eitt$uma$en. 

2)ie Btoetfchen werben mit bem in Keine <ötfitfe gefchlagenen 
Sucfer gemifcht unb bleiben einige (Stunben flehen. 2)ann werben 
fie in einer be^innten (Safferolle fedj« M« jefm 9Jcinuten getoefot 
unb jum Abtropfen auf einen ÜDurchfchlag gegeben. 2flan lägt 
bie SBriUie uoch, unter fiorajawem $lfcnel)men be« (Schaume«, 
jeljn bi« fünfzehn fDünuten lochen, fchüttet hierauf bie abgetropften 
ßwetfeben in bie fochenbe 93rüfje, giegt ben Hrrac h^ tt 5 u J fööt 
taö ©anje in (Sinmacheglafer unb legt ben in ®tÜcfe gebrochenen 
(&ar\tty ober- eine Stange Vanille bajWtfehcn. $ie Oberfläche 
wirb mit in ©ranutwetn getauchtem Rapier belegt unb eine 
»lafe über bie @täfer gebunbetu 

©teilt man bie 3wetf<hen auf einem Ü)ur^fchtage einen Slugen^ 
HU* in heiße« Söaffer, ßß* W * e «# tytvmta jfehen. 

683. geine« ßMfäenmxfy 

2>ie frifchen, bon ber ©t^ale befreiten unb entfernten 3^et* 
fcheu werben mit bem britten Ztyilt be« 3"tfcr* eine 2>iertdftuube 
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$)iefeö3»oetfd)en' 
mujj trieb bot- 
jüglicb ftatt 
äNarmelabe unb 
©etee ju Sorten 
benufet. 



16 Ä. reife 3»t>et. 
fd>n. 

2—4 Ä. reife ab 
qeftreifto g lieber- 
beeren. 

J St. grüne, noch 
nid)tauöqerDarr> 
[ene SBaQnüffe. 
©inb biefelben 
fd)on ju rjart, 
fo nimmt man 
nur bie tferne 
au« reifen Stfall 
nüifen. 



geünbe gefodjt, bur^ einen Dtttdjfölag gegeben nnb no$ cht; 
mal mit bem übrigen fein geftoßenenen Sudtt bier bt« fec^ 
üttinuten bei fortwäljrenbem Stühren auf ftarfem fteuer gefegt, 
in (Stnmadjefrufen gegeben unb wenn ba« 2Ruß falt geworben, 
mit Sdjaf* ober SWierentalg einen falben 3ott Iwa) übergoffen. 

684. ®etodljntt<$e$ 3^^f^enmu$. 

$>ie 3ti>ctf(fyeu werben bon ben Stielen unb Steinen befreit, 
mit ben ftlteberbccren unb SMnüffcn in einen großen fupfernen 
ober eifernen, am beften eingemauerten Reffet gegeben unb adjt 
bi« jetyn Stunben unauffy5rli<$ gefodjt. STnfanglid) !ann bie 
$iemlidj ftarf fein, fpäterlnn muß fte immer fc^toäc^er Wer« 
ben. 2ttan rflt)rt ba« 9)fuß ununterbrochen, bamit e« nic^t an« 
brennt unb bie wäffrigen Xljeile um fo fdjnefler berbampfen. 
(5« wirb ber $>altbarfeit wegen fetjr fteif gefönt. &um 9?ür)ren 
bebient man fid) eine« eifernen Spaten« mit fernem Stiel, 
in ber $orm einer ?fabfa>ufel, womit ba« 2Ruß immer föarf 
bom »oben be« tfeffcl« gehoben wirb. Oft ba« üttüß nun fteif 
unb bie freudjtigfeit berbampft, fo füllt man eS* nodj rjeiß unter 
bepänbigem <Kfifyren in fteinerne $&pfe, gießt, falt geworben, 
einen 3oU flatf dftnbernteretttalg baräber unb fhflt bie Söpfe 
an einen f übten, trorfenen Ort. 

S)a ba« 2Huß $u formen biel j$tit erforbert, fo fodjt man 
beffer eine größere ^artyie auf einmal. On großen £auöljal* 
hingen wirb baffelbe im Söinter ftatt öutter auf S3rob gegeben. 

685. Guitten ein$umadjen. 

3)ie ÖJan^en ungefdjälten Ouüten werben mit faltem Gaffer 
beberft $u tjeucr gefiettt unb langfam erwärmt, fo, baß ba« 
Gaffer fodjenb Ijeiß wirb, jebodj nuty fo<$en barf, wöbet man 
bie Ouitten oft umwenbet, ober bewegt, bamit fte aflent* 
falben gleifynäßig warm werben. Oft ba« äBafjer fofymb fciß, 
fo ftnb bie Ouitten audj gewöhnlich fo weü$, baß man bie 
Schale herunterfielen fann. SDic Quitten werben ntdjt geföält, 
fonbern bie $aut wirb, wenn aud) etwa« mutant, abgezogen. 
jDann tljeitt man fte, je nadjbem fle groß ftnb, in jwet ober 

beöÄ%Sharf * {tt ^ ci * e ' W««*** fterntyau« tyerau« unb ftetft fle mit 
»ocon ftd)eriicfj| jWei Mannen bon bem SBaffer, worin bie Outtten erwärmt flnb 



6 Quitten. 
5* S 3ucfer. 
•J 5?. 3Baffer. 

©iegrofen, reifen, 
burd) (ängered 
Siegen meict) ge- 
worbenen Öuit* 
tenbirnen pnb 
^ierju beffer atÄ 
uuittenäpfel. 
2)ie fdjönfien 
Quitten roerben 
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bie Urfad)e ifi, 
bajj ju Slnfang 
ber gefammte 
3urfct baju ge 
lieben roirb. 
Senn man baß 
fyierneben ange« 
aebene ©erfaf)» 
ren genau be- 
obachtet, fo wer- 
ben bie Quitten 
nid)t fjart wer- 
ben. 



unb ber #älfte be« Burfcr« ju fteuer, faßt fte nur Ijatb bcfcerft 
in einer ber^innten ober itbenen (Saflerofle anbertfyalb bi« ^mei 
vStunben fodjen. <5inb fic bann mürbe, fo giebt man bon beut 
nodj übrigen ßueter bie $>älftc ljin$u unb lägt fte bamit noi) 
eine Biertelftunbe fleltnbe lochen, legt biefetben bann mit einem 
3cb,äumer auf einen $)urcbjd)(ag, fdjüttct beu noeb, übrigen 3utfer 
in bie (Bauce, läftt biefe nod) eine Biertclfhmbe bamit fodjen, 
giebt bie »arme (Sauce mit ben Ouitten in bie (Stnmadjeglafer 
unb berftefyt fte mit in Branntwein getauftem ^ßabier unb Blafe, 
wie fcfyon oft gefagt. 



686. Ouitten auf anbere 5trt einjuma^em 



3 8 Ouitten. 

4 3ucfer. 

1 u frifdwuege. 
preßten 3ot)an 
niötraubenfaft, 
ober wenn feine 

' So^anniöttau« 
ben mer)r oor 
hanben ftnb, ein 
aefodjten 3o« 
Ijanni6trauben- 
faft. 



3u 1 $ 3utfer 
nimmt man | Ö 
öon bem ^ier- 
neben angegebe- 
nen Duittenfaft 

x ft frifdjauijge. 
preßten , Haren 
ober fet)on ein- 
geformten 3o- 
hanniötrauben- 

faft 

$ie im beutet ju- 
rütfgebltebenen 
Quitten roerben, 
wie hierunter 
angegeben, jur 
SDiarmelabe be 
nufct. 



Die Ouitten werben gefdjätt, ba« Äernljau« b^rauögefdjnitten 
unb beibe« !aum mit Saffcr bebeeft eine ^iertelftunbe gefodjt, 
bann nimmt man jwei Mannen bon bem SBaffer, worin bie 
Saaten gefönt ftnb, ben 3oljanni«traubenfaft unb bie #älfte 
be« 3ucferS unb täfet bie in jwei ober bier Steile gcfcfynittenen 
Ouitten oier bi« fünf Stunben $alb jugebetft gelinbe focb.cn, 
nimmt bie nun mürbe gefönten Ouitten au« ber Brülje, giebt 
bie nodj übrigen jwei ^ßfunb ßuefer baju, laßt bie Brütye noeb, 
eine Btcrtetfhmbe bamit fodjen unb berfäljrt ferner bamit, wie 
bei Ouitten einjumadjen .\u 685 gefagt. 

Wlan fann beim ftecfyen ein ©tücf btaue« ,3tt(ferfMt«pabier 
über bie Ouitten (egen. 

687. Ouitten * ©etee. 

Üftan fcd)t eine Martine gefcfyätter unb bom Mcviitmufc be« 
freiter Ouitten in bem SÖJaffer, worin ba« äfernfyau« unb bie 
(Schale, wie bei 686 angegeben, gefönt ftnb, mürbe, füttt 
bie Ouitten mit bem SÖaffer, worin fte gefodjt ftnb, in einen 
faubern Beutet unb läßt bie fteudjtigfeit, ofme ben Beutel jtt 
berühren, ruljig unb ftar abtropfen. $m anbern 9ttorgen giebt 
man ben ßuefer ju bem au«gcbre§ten , flaren 3o1janni«trauben* 
unb Outttenfaft, läßt ba« ®an$e bei forgfamem ©djaumabnclmten 
nt$t länger at« 3cfm Minuten focfyen unb füllt bie ©elee in bie 
(Sinmadjegläfer. &alt geworben, legt man ein in Brantwein 
getaufte« Rapier auf bie ®e(ee unb binbet bie ©täfer mit einer 
Blafe berfefyen, 3U. 
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SRan nimmt 311 
l«Öuittenmu& 
J—l 8 3utfcr. 



688. nuftten*3Rarmclal>e. 

2)ie im beutet bei M> 687 3uräcfgebliebenen Ouitten toerben 
burä) einen £)urdjftt)lag $u 2Äuß gerieben, mit &\xdtx betmifajt 
unb bei fleißigem ftfifyren 3U einer jiemlta) fhifen Stfarmelabe 
eingefodjt. 

689. (SrbBeeren ettt$uma<$en. 

®ie großen reifen (Srbbeeren toerben geroafdjen unb auf einem 
faubern Xudje getrodfnet. $)en in (Stürfe gejdjlagenen &udtx 
giebt man . ju bem ausgepreßten Ootyanniätraubenfaft unb ben 
(Svbbe«*«u» einer <§tujfbt ftettf iwfli ba# ®anje in einer 

berjinnten ^afferofle ju fteuer. Söenn bie (Srbbeeren foetyen unb 
in bie $oljc ßeigen, 3tetyt man bie (Tafferofle etmaß 3iirü<f. 9Jaä) 
einigen Minuten (aßt man biefelben noer) einmal auffodjen, jteljt 
bie ßafferofle toieber $urü<f, bamit bie (Srbbeeren nicfyt 3erfocfyen, 

ffftf "3^ unb toiebw * 0,t bie f e * em «H legt bann bie <£rb. 

beeren belnttfam mit einem <5ä>5umer auf einen ©urdjfctyag, 
läßt ben (Saft noct) fedjö biß aäjt 9ftiuuten bei forttoaljrenbem 
©djaumabnefymen foerjen, nimmt fie oom fteuer, fäjüttet bie (Jrb* 
beeren bom £Htrc$fa)tag in ben ^eißeu ©aft, fällt baö ÖJanje, 
ofyne e$ mieber fodjen 3U laffen, in bie (Sinmadjeglafer unb »er* 
fäfyrt mit bem 3ubhtben unD Bufbetoafn-en, toic bei M, 680 
angegeben. 



9Wan giebt ju 1 $ 
Surfet 

| tt Gfrbbeercn. 

i Ä frifctjauöge 
preßten 3oban 
niötraubenfaft 

$ie(5rbbeeren mit 
3or)anniötrau- 
benfaft etnge* 
foebt, fmb an 
generjmer unb 



barf nid)t tot 
nigei 3utfer al« 
angegeben, net; 
men, inbem fie 
ftd) fonft m<t)t 
fjalten. 



6 geigen- ober 
53ergamotbirnen. 
4—5 % 3urfer. 
i Ä. öfftg. 
| 2otr) in ©tücre 

gebrochenen 

GaneM. 
i Sott) «Reifen. 



690, SStrnen ein$uma<$m. 

3)ie gef galten Sirnen »erben gan$ ober einmal burcfyge* 
fcfmitteu mit ben Ijieweben genannten Ongrebienjien in einer 
ginnten ober irbeuen Saffcrotle ju Seuer gepell*, brei bis 
oier ©tunben gelinbe gefönt, bi$ bie ©inten Ijübfdj rotbraun« 
ti$ uub mürbe finb, bann toerben biefelben in bie <$inmaa)e= 
frufen gelegt unb, toie bei JV& 680 gefügt, mit einer $3fafe ber* 
fefyen, jugebunben unb aufbewahrt. 

Wan fann ftatt fünf $funb audj brei $funo Siicfer nehmen; 
inbeß galten fW> bie kirnen bann ni^t fo gut. SDte fi^erfiüffige 
Sörü^e ifi foäter 311 2HeW>ubbtng ober ©eftfl*§en al« (Sauce 3U 
bcnittjen. 

Segt man beim Äotfcen ein ©tücf blaue« 3*«fe")utty<M>i« 
auf bie $imen, fo befommen fie eise fööne 
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1 gereinigte 
«Jtagcoutten. 

1 äurfer. 

i Ä. ober etroafl 
mefjr (Sfftg. 

(Sanefjl. 



?luf 1 <8 6aft 
barf nid)t n>e. 
niger al6 1 ft 
3nrfer genom- 
men werben 

1 Gitrone. 

SDte Öftere toirb 
burd) langered 
Äodjen alö an 
gegeben , nid)t 
ftcifer , fonbern 
»ediert an $ri 
fd>e beö töe* 
fd)tttatf«. 



6 ä <utögepre|ten 
Äronöbeeren- 
faft. 

1 9 3ohanm&» 

traubntfaft. 
3_4 ^ ßuefer 



691, x $age&utten ehtjumadjen, 

3)ie Hagebutten »erben mit einem troefenen %uty ßarf ab- 
gerieben, einmal burdjgcfctynittcn ober ganj getaffen, unb mit 
§ülfe eines flehten Löffel« bon allen fernen unb ftafern befreit. 
(Sobann läfft nun bie a^nsiwgten Hagebutten fünf bis fcd?ö 
Minuten mit SBaffer bebeeft formen unb auf einem 2)urdjfd}(ag 
abtropfen, giebt biefelben bann in ben mit (Sffig Aar gefönten 
3urfer unb lögt fie barin böUig gar foa)en, fdjüttet fte mit ber 
33rül?e in ©nmadje^läfer, bebetft fie mit in Branntwein getawty* 
tem Rapier unb binbet bie ©läfer mit einer SBlafe berfeljen, \u. 

692. 9tyfet * ®et^e. 

5)ie Siebfei »erben bom <5tiel unb ber 23lurae befreit, un* 
gcfdjält in bter £fyeile gcfdjnitten unb mit ben fernen in einem 
ber$innten ober irbenen £opfe tu ftebenbem SBaffer, fo, baß 
baffelbe bie Siebfei eben bebeeft, ju geuer gepellt unb mürbe 
gefoajt. 9hm flcßt man ba$ Öanje in ein irbene« @efdnrr, 
olme bie Slebfel au jerrü^ren, 24 (»tunben jurüd, fyängt e« 
bann in einem leinenen ©eutel auf unb läßt bie ftlüffigfeit 
ruljig um) ftor a*fouf^, Jfaflt biefe wt $iidtt, (Sitronenfaft 
unb ber nia^t 3erfdmittenen (Süronenfdjale jn fetter unb läßt bie 
Öelec fect)9 bi« adjt Minuten foeben, nimmt ben <5a>um fotg* 
fältig ab unb giebt bie Kare (Bette in ©läfet ober Brufen. 
Halt geworben, legt man ein in ^Branntwein getränfteä datier 
barauf, binbet über bie ©läfer Rapier ober eine #lafc unb fteflt 
fie jum Aufbewahren an einen füllen luftigen Ort. 

3Äan nimmt 3U ber fltofct^etfe eine gute ©orte nod) nidjt 
ganj reifer ftattatfel; biefelten fmb fömactyafter 3U ®ele'e als 
reife Slebfel. 

693. Äron^ccten*@etee. 

SDie gewaf^enen unb berlefenen ÄronSbeercn werben in einer 
bcqumten (Safferofle mit ben abstreiften So^anniöbceren fed»$ 
bi« jelm Minuten gefönt, bann ber <2aft burd) ein faubere« 
£udj gebrihft, ber in ©tlkfe geflogene Butler ba$u gegeben, 
nicfyt länger alö fec^ö Minuten bamtt gcfodjt, unb nadjbem ber 
©etyaum gehörig abgenommen, giebt man bie @el«'e in (Sinmadje* 
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1 & 3"rf<r- 
1 einmal burrf) 
gefcftnittene, rei 
fe, nod) etiüaö 
r)arte,r»omStein 
unb ber @d)ale 
befreite Slprifo- 
fen. 



■ 



1 fi 3ucfec. 

1 S non bec >£}aut 
unb ben Steinen 
befreite %rifo« 
fen. 



■ 



gläfer, legt ein in Branntwein getauchte^ Rapier barauf unb be* 
wahrt fte, wie bei M. 477 angegeben. 

SDfan fcerwenbet bie $ron«beeren=®elee nict/t allein ju Sorten, 
fonbern auch wie bie eingemachten SlronSbeeren. 

694* 9tyrifofen elnjumadjcn. 

1)ie ^prifofen werben in iSinmadjegläfer , welche eine jwet 
bis brei ftiuger weite £)al$öffuung r)aben, fc bidjt wie möglich mit 
geftofeenem »Jucfer gelegt, mit einem in Gaffer geweichten neuen, 
paffenbeu Sforf ^crfd)(offen unb biefer fo feft wie möglich mit einem 
hcUcvneu Schlager in bie Deffnung gefchlagen, eine Blafe barüber 
gebauten unb bann mit einem M>cu}banb von Binbfaben gut 
fccrfcfyen. <3obann umwicfelt man bie ©Ulfer mit £eu unb focht 
fic, wie bei Mo. 681 angegeben, iebedj nidjt länger al« jet)n 
biä $wölf äRimiten, unb ftcUt fic, falt geroerben, an einen 
fühlen trerfeneu Ort. 

Die fternc werben aus ben ©teilten genommen unb jroifcfyen 
bie Slprifcfcu gelegt. ÜDic Ötäfcr bürfen nidjt gan$ t-ofl gefüllt 

■ 

695. 2tyrlfofen * SWatmetabe. 



werben. 



1 3ucfer. 
1 $ftrficf)en. 



ÜDie Slprifofen werben ben ber $aut unb ben (Steinen befreit, 
mit bem in SBaffer eingetauchten &udtx eine SMertetfhmbe gefönt 
unb wenn fte mürbe finb, burch einen IDurdjfdjlag gerieben, bann 
baö burcfjgeriebene üRujj mit bem Bucfer bei fleißigem Stfüljren 
auf ftarfem geuer $u einer jicmlicr; fteifen SDcarmelabe gefegt, 
in Sinmacr/egläfer gegeben unb, wie fdjon oft gefagt, mit in 
Branntwein getauchtem Rapier bebeeft unb mit einer ©lafe Der* 
fer)en, jugebuuben. 

696. Sßftrftdjcn einjuntar^en. 

jDie Don ber $>aut unb ben (Steinen befreiten, nict/t 31t reifen 
93ftrficr/en werben wie bie Slprifofen A&. 694 eingemacht. 

697. $fltfi($en *2Äatmelabe. 

3>ie 'ißfirfidjen * Sttarmclabc wirb wie bie Styrtföfen SRarme» 
labe JV& 695 bereitet. 
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lSOieineclauben 



3S9teineclauben. 
2| 3urfet. 



2 <h SOTaulbeeten. 
$— 1 3u<*er. 



1 <ü Himbeeren. 
1 S Surf«. 



J 3utfet. 
1 u «fcimbeetfaft. 



Cid ifir nod) beffec, 
wenn man hier- 
tu baib «Him- 
beeren« unb halb 
3o^anni6ttau- 
benfaft nimmt. 



] ff fd)»arje, fufe 
oD. ©ladfitfd)en 
ober fäuerlicfte 
@cf)attenfirfd)en 

i— l U 3utfet. 



698. ffieinectauben etnjumadjen. 

£)ic' 9?eincclauben toerben tote bic Sfyrifofen Mk 694 be= 
hanbelt unb eingemacht; inbeg toerben bic ©feine nicht tyxauQ' 
genommen. 

699. fficineclauben * SWufj. 

3)ie reifen föeineclauben toerben ben ber $>aut unb ben 
©feinen befreit, einige ©tunben mit bem in ©türfe geflogenen 
3utfcr bermifcht jurüdgefteat, bann in einer berainnten (SafferoUe 
anfänglich auf ftärferem unb fpater bei fortwährenbem föütjren auf 
gclinberem fteuer, bamit bie geudjtigfeit berbampft, eine biertel 
bi$ I^albc ©tunbe gefacht ^Darauf giebt man bat? jiemlidj con* 
fifientc 9J.u§ sum Äufbetoahren in ©nmacfyegläfcr unb binbet 
eine 23lafe ober Rapier barüber. 

700. Maulbeeren einzumachen. 

üDie großen fer/roarjen, nicht getoaf ebenen Maulbeeren toerben 
toic bie 93icfbccrcn M 482 in ftlafchen *«it 3«*-*** eingefocht. 

701. $imfceeten einjumadjen. 

toerben h-^u gefunbe, grojje Himbeeren auSgefuc^t, mit 
bem groblid) geflogenen ßuefer gemifcht unb einige ©tunben ju* 
riicfgefteüt , bann beim Äodjen, ßubinben unb ^ufbetoa^ren toic 
bei ben erbbeeren M 689 »erfahren. 

702. Himbeeren * ©elee. 

$on ben »ertefenen, jerbrüiften Himbeeren totrb ber ©aft 
bei fleinen <ßarthien bura> ein faubere« leinene« Such gebrüeft. 
Um benfelben recht Aar ju befommen, preßt man ihn bann noch 
burch ein baju beftimmte« flanelleneä Such, fteflt biefen Haren 
©aft mit einer guten ©orte j&udex in einer Uafferofle ju geuer, 
lägt ihn. toic bei Aä 479 angegeben, nur einige ÜJcinuten 
fochen unt> berfährt ferner bamit toic bafelbft gefagt. 

703. Ätrf^en einzumachen. 

$ic beften reifen, frifch gepflüeften, auägefuchten, bon ben 
©fielen befreiten flirfchen toerben toie bic 3toetf<hen M 681 
mit Bucfer in ©nmachetötfe gelegt unb im Uebrigcn beim flogen 
unb Slufbetoahren behanbelt toie bafelbft angegeben. 
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1 ftoon ben ©fie- 
len u.Steinen be- 
freite SWoteUen 
obec ©chatten« 
firfcfjen. 

1 « Surfer. 



704. Mhfäm cmf anMt tfttt etnjufodjen. 

$>ie ffirfdjcn »erben bon ben Stielen unb ©tetnen Befreit 
imb bann tote bie (Srbbeeren Ma 689 gefönt ttnb aufbetoafyrt. 



7Sötacbelbeeren. 
5 Surfet. 

(Sine befte ©orti 
gtofie reife 6ta 
ctjelbeeren mit 
bünner 6d)ale 
eignen ftef) Jjier 
ju am bejfcn. 



2 
i 



S ÄürbiS. 
8 Buffer. 

Sott) trorfenen 
ober canbirten 
3na»et. 

3>ft ©öuee wirb 
n od» etroaö einge- 
fügt, ct^c man 
fie über bie&ür 
biffe in-bieÄru 
fen gief t. 



705. ©tadjel&ecten einjuma^en. 

3>ie <Stadtyetbeeren werben bom Stiele «nt> ber ©turne Befreit, 
getoafd)en ober in einem faubern £n$e abgerieben. j&Dtx $funb 
bon benfetfren toerben jerbrttdt unb ber ©aft burd) ein £udj 
gepreßt. On biefem ©afte foä)t man in einer flauen (SafferoUe bei 
forajantem ©djaumabnefymen fünf $funb j&udtt ftar unb giebt 
bie nodj übrigen fünf $ftmb ©iad)etbeeren in bie Srülje unb 
jtoar jebeämal nur fo biet, toomit bie Dberflädje bebedt wirb. 
<Sinb bie ©tadjclbceren mürbe, fo toerben fie jum Slbtrobfen 
mit einem ©djaumer auf einen 3)urd)fdjtag getegt unb weiter 
bamit fortgefahren, btö atte ©tadjetfreeren gefönt flnb. $>iefelben 
müffen to*m) gefönt toerben, jebod) tyeit bleiben. S)ie iBritye 
tagt man bann no$ bier bi* fedj* SWinntcn formen, nimmt ben 
©djaum babon, giebt bie ©tadjetbeeren in bie Ijeijje 8rülje unb 
föfittet ba« ©anje in Grlmnadjegläfer, tegt am anbern borgen 
ein in ©rannttoein getränftcö ^a^ter baranf unb binbet bie 
©täfer, nadjbcm man fie mit einer SMafe berfetyen, fejt ju. 

706. Mxbtä mit 3*ufa etnjttmadjen. 

3)ie reifen, nodj etwa« grünen, frifdj gepflürften, bon ber 
©$ate unb ben fernen befreiten, in brei ^od fonge unb |tbet 
Sott breite Streifen gefdmittenen Äürfciffc toerben mit bem <£fftg 
unb bem in Keine ©türfdjen getljeitten rrotfenen Sngtoer jtoolf 
©tmtben jurücfßeftellt unb bann in einer oerjinntdn eber irbenen 
ßafferofle mit bem j&udtx fo lange geformt, bifi fte* mürbe ftnb, 
bann in ©nmat^efrufen getegt, am anbern üflorgen mit in 
©rannttoein getauftem Rapier bebeeft unb mit einer SMafe 
berfeljen, ju'gefcunbtti, 



707. (Surfen in 3«**** eta$umadjen. 

[ ©roße frif$ gepptfte, no<$ grüne (Surfen toerben bon ber 
l©d}ale unb ben Äernett befreit, in bier tu$ adjt tange Streifen 
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3 fi ©utfen. geknittert, bann toic bce #flrMf?e Mi 7öfr gefocht unb aufbe* 

2 8 3UC,eI - M*rt. 



i Ä. ober etroad 
meljt (Sffig. 



100 etürf Heine 
Surfen. , 

1 ä. «friß. 

* (S^alotten. 
i^otr). ».Pfeffer. 
(ftroaöSRuöfaten« 

blfitfjert. 
6 frifdje ftjtbe er- 

blattet. 



12-146i.gro&e 

©utfen. 
5 — Ii tf. beffen 

i 5t. Gf)a(otten. 
4i'otf)9Reettettivj. 
12 ftifdjeSoibeet- 

blattet. 
Cftioad ganje 

SKuöfatblütye. 
4 kott) fpanijcfcen 

Pfeffer. 
1 SJunb gtüne 

2— 4?otf> Surfet. 



Senn man ©ete>fiv$ Hebt, giebt man einige Weifen unb in 
©türfe gebrochenen (Sane^t ba$u. 

708. meine dffiggutfen etn$uma<$en. 

9?at^bem bie fleincn frtfc^ gesurften Surfen nebft ben ge= 
gälten (Stafetten gemafdjen, getrotfnet unb mit jiemtid; tiefem 
©alje befireut flnb, ßellt man fte 24 ©tunben bamit jurfid. 
Dann werben fie au« bem 3alje genommen unb »ieber mit 
einem faubevn Znty getrednet. 

Der (Sfflg toivb einige Minuten mit bem fjicrneben genannten 
©etofirj gefocht, bie ©urfen mit ben GHjatotten in bie nodj 
fodjenb tyeijje S3rü^e gefettet unb ba« ©anje in (Sinmadje^äfet 
gegeben. SBenn bie ©urfen gan$ falt getoorben, bebeeft man 
fie mit einem SBeutel, welcher mit weißem ©enffamen gefüllt iß; 
unb binbet ben £otf mit einer Sölafc oerfehen, feft ju. 

Der ©enffamen giebt ben ©urfen einen fräfttgen ©efdjmad 
unb fdjfifet fie oor bem 3$erberben. Die ©urfen muffen hin- 
länglich mit (Sffig oerfe^cn fein, fo baß ber beutet mit Senf 
bamit bebeeft i|t. 

709. ©rofje ©utfen etn$umadjcn. 

Die red)t großen grftnen ober f^on etwa« gelb geworbenen 
©utfen »erben, nachbem fie gefehlt ftnb, einmal burchgefdjnitten, 
ba« innere mit einem föffcl herausgenommen unb bann noch einmal 
burdjgefchnittWj Darttif Wetfoen ffe rtebp ben gefchälten (Shalotten 
flarf mit 60(3 befireut unb aurüdgefteflt. 9cach 24 ©tunben 
giebt man 3U bem (£ffig ba« hieben genannte ©ewürj unb 
läßt e* jufammen einige Minuten fod^en-. Dann nimmt man 
franif<hen Pfeffer nnb ba« S3nnb Dille au« ber Srü^e unb 
fdjüttet bie au« bem ©afy genommenen, gut abgetrddneten ©urfen 
unb Säumen m * C n (Sfflg, läßt fie noch einige ©fr 

nuten auf bem gener flehen, bamit fie recht heiß »erben, aber 
nicht fochen, unb giebt fie noch h«6 w *>« <£inma<hefrufen. 
Schließlich läßt man ben (gfflg noch einmal wteber lochen unb 
gießt benfelben fwhenb heiß über bie ©irrten. 

ÜRan legt rote bei A& 708 gefagt, einen ©entd mit ©enffamen 
gefüllt auf bie ©urfen unb binbet bie Ärufe Ärt einer ©lafe ju. 
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4— 6£.93lumen 

foW. 
4Ä. junge fßurj 
i St. oudc\cpot)ltc 

junge Grbfen. 
4 St. nocf) nict)t 

au6gen>ad)fene 

l — ii 3oQ 
lange ©a lat- 
bof)nen. 

8— 12 Ä. meinen, 
gan j Meinen — 
nur ba6 $erj- 
poH — in t>ter 
fcbeilegefcrmit' 
tenen SBürfing 
fot)(. 

4 Ä. ganj fleine 
1-1{ 3o0 
lange (Surfen. 

4 St. fleine Gfja- 
lotten. 



4—1 Sott) faan. 

Weff«. 
i — 1 «otr> meinen 

Pfeffer 
J gotf) fcrjroarjen 

Pfeffer. 
4 Sott) Helfen- 

Pfeffer. 
48otI>a»eerrettig. 



710. (SngUföe $it«e8 rin$uma<$en. 

9)?an nimmt ju einer 3«fammen(leaung ^tdlcö bic 
ftefyenben 3ngrebien$ten, toefcfye man roo moglidj auf einmal ju 
befommen fua}t, fo(^t jebe Sorte ©emfife für ftc^ in Saljtoaffer 
reia>li$ tjalb gar, fcr)fittet baffelbe bann auf einen £>urdjfa>Iag 
unb gießt falteö 2öaffer barüber. 2)ie (£rbfcn unb Salatbcr)nen 
»erben in einer meffmgenen ober fubfernen (SafferoHe, bamit fle 
Ijübfdj grün bleiben, abgefodjt, bie ©urfen, (£r)alotten unb ba$ 
untenfteljenbe @etoür$ »erben in ein toentg (5f|lg brei Minuten 
gefegt. 3)ann legt man ben in fleine Stüde gebrochenen 931umen= 
foljl, ben in Heine Steile geteilten SBürftngfor;!, bic einen geber* 
fiel flarfen, in einen ßoH lange Stüde gefetynittenen SBurjeln, 
baö übrige ©emüfe unb baö ©etoürj fc$i($ttoeife in ©nmaa>e* 
frufen ober ©läfer, gießt beften franjöftfdjen ungehalten (Sffig 
barauf unb bedt einen Beutel mit Senffamen gefüllt, tote bei 
Mx 708 angegeben, über bie ^idleS, binbet bermtttelft einer 
331afe bie Brufen feft ju unb betoaljrt fie an einem füllen 
Crte auf. 

2Ran fann audj junge grüne Börner fpanifdjer treffe, in 
fleine Scheiben gefdmittenen Sellerie, foanijcfyen SBeijen, Spargel* 
ßpfc u. f. to. baju nehmen, jebod} r)at man biefe Sachen ntcr)t 
immer alle bei einanber. 

SWan fann, toenn man bie $id(e« fa^ärfer liebt, audj (Sarjenne* 
bfeffer unb metyr ©etoürj »ie oben angegeben, baju geben. 



Sragon. 

8— 126t.9telfen. 
4 Lorbeerblätter. 
12—18 jerfdmit. 

tene (Sr;alotten. 
6d)nitt(aud). 
SBeifrer Pfeffer. 

(Sitronen-SWeliffe. 
^afilicum. 
©rüne Äörner 

öon fpanifdjer 

Äreffe. 
iMmoinefle. 
ä»ajoran. 



711. fltäutet*@fjig. 

l'uin füllt eine gfafcfye mit »eitern $alfe mit abgefrreiften 
3)ragonblättern faß Doli, giebt bie jerfcfynittenen (£r)alotten, Schnitt* 
laudj unb ®etoür$ baju, gießt fo oiel guten Sffig barauf, alä 
bie ftlafcfye aufnehmen fann unb (teilt biefelbe mit einem Rapier, 
toorin mit einer 9cabel fleine £ödjer gemalt finb, jugebunben 
ac^t bti merje^n Jage in bie Sonne; gießt bann ben (gffig 
bur$ ein faubereö Xucr) unb füllt benfelbcn jum «ufberoatyren in 
fleinere ölafdjen. 

9Kan fann no$ einmal ßffig auf bie Kräuter gießen, unb 
na$bem berfelbe toieber einige £age in ber Sonne geflanben l)at, 
bamit berfafyren toie oben. 
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®fe necertfWjtn* listen angeführten Ift^totcr fihtnen aud? noct) 
ba$u genommen »erben, jeboch bleibt ber 2)ragcn immer bie 

712. GljamjHßttonS in (Sfftg ein$Uma<$en. 



«DfuöfatenblÜtye. 
3Öei#ec Pfeffer. 
Weirenpfeffer. 
Weifen. 



ÜDte gan$ Meinen, »eigen, noch gefdjloffenen §atbe*G>hant* 
pignou« «Derben nicht abgezogen, inbefj gefäubert, getoafchen nnb 
bann in fdjarf gefallenes, fcdjenbeS SBaffer gelegt, einmal ba* 
mit aufgeloht unb bann auf einem ©iebe ober Xudje getroefnet, 
mit tarn ^ietneben gettattnteu (#en>ür$ in Gftrtmadjegtöfer gefegt 
unb einmal aufgefegter befter (5fftg barüber gegoffen. <Sinb bie 
&haötyignon$ reichlich mit (£ffig bebeeft, fo binbtf man, toenn 
biefelben fatt getoorben flnb, bie mit einer Slafe oerfehenen 
@lä'f«r feß 311 unb bewahrt fle an einem fügten Crte auf. 3)ie 
gelbe, getDö^nliaje ©orte (Sljampignonß roirb auet) fo behanbelt 
unb eingelöst. 



713» Airftycn in JBfc<$&ü4fcn einpma^en. 



1 <8 faurc ©chat- 
ten-, ©laö« ob. 
fcfjroarje füjje 
Äirfcnen. 

9 U 3utfer. 



(Sine ©orte frifcb, gepflüefter, großer, reifer, auflgefudjter 
tfirfchen toerben ton ben Stielen gänjlich befreit ober man 
fttmeitet fte mit einer (ödjeere btö auf einen 3 0U * &»nge ^ 
legt bie förfchen in £Hedjbüo>fen bify auf unb neben einanber 
unb füllt f olcbe bamit fo oofl toie möglich, gießt geläuterten &udtx 
barüber unb bcljanbelt biefelben beim ßulbt^en, $odjen unb Sluf* 
bewahren toie bei M. 719 ausführlich angegeben. £)ie Äirfcb,en 
müffen nur ^Bc^flcnö eine halbe ©tunbe fo<hen. 

SJcan tauebt ben ßueter in eine achtel $anne falte« SBaffer 
unb focb.t benfelben bei (Schaumabnehmen in oier biß fedjS 9Jii= 
nuten flar. 

714. SMonen in 35(ed)büc$fen einjumadjen. 



G U ÜRelünen. 
4 d Sucfet. 

5Me Ananas« ober 
9Jefc > SHelonen 
eignen fid) fyn$a 
am befren. £>it 
ÜRelonen »erben 
in ben 33ud)fen 
i — | Stunbe 
gefodjt. 



£>ie frifch gepflüeften, faum reifen, gefällten unb oon ben 
Äcrnen befreiten SDJelonen roerben in brei bis oier 3°ß l an 8 c 
unb jtoei 3°^ & rc ü c ©tücfe gefchnitten, mit geläutertem j&udtx 
oermifcht, fo bicht toie möglich " l »xeretfige SBledjbüchfen gelegt, 
biefelben moglichft ooH gefüllt unb ferner beim 3ulothen, fto* 
chen unb Aufbewahren behanbelt, toie bei M 719 genau 
angegeben. 

19 
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715. 3toetföm in 23le$büd;fen ein$umac$en. 



1 S 3roctf*en. 

Lautert man ben 
Surfet nicf)t, fo 
i|19tafftnabebef 
feralöÜDJcüöjum 
Cnnmacfyen. 



SluSgefudjte, frifdj gepflücfte, reife, nedj et»a$ tjarte 
f(^en »erben »ie bic ftirferjen 713 eingemacht. Sttan fann 
audb flatt beä geläuterten £\idtx8 gröblid) gefrorenen 3 U( f cr 
jwtfdjen bie 3»etf<$en (heuen unb berfä^rt mit bem 3"tötf>eii, 
tfodjen unb $Tufbetoar)ren »ie Bei JV& 719 angegeben. Die 
3»erföen »erben in ben S3üdt>fcn nietjt länger al« eine r)al6c 
8tunbe gefönt. 



716. Reineclauden in aSledjbüe^fen einzumachen. 



] H Oteineclauben. 
|-| « Sucfec. 



£>ie föeineclauben »erben »ie bie 3»etfct)en 715 ein 
gemacht. 



717. *Pftrjt<$en in &Iecfy&üe$fen etnjumadr)en. 



1 nicf)t ju reife, 
t>on ber Öcfjale 
unbbenSteinen 
befreite «Pfirft 
d)en. 

i ft 3ucfer. 



2>ie $prfidt)en »erben »ie bic ÄirfaVn Mo. 713 in bie 
©üd)fen gelegt unb ferner bamit verfahren »ic frei Mb. 719 
angegeben. Stic <Pftrfi<t)en werben nur l/6drtlcn* eine Ijalfre 
©tunbe gefod)t. 



718. ^rifofen in 33lec$r3üdjfen einjumadjen. 



Die 9Ibrifofen »erben ben ber «Schate unb ben (Steinen k- 
freit unb »ie bie ^ftrftdjen Mb. 717 eingemacht unb beljanbelt. 



oft genannte SBeife in 



1 S nidjt 5,u reife, 
noef) etroaö Kn- 
ie Slptifofen. 

| fi 3urfer. 

9Ran fann faft aUe ©orten feineö £)bft auf bie r)ier 
röücrjfen einfocfjen. 
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luftitet in iöücbjVn eitt)uma<$eit. 



719. Anleitung jum CStnmatyn in SBUäfi&tym. 

■ 

<£ö ijt feit längerer Seit befannt, bap bie jungen ©emüfe, wenn fte beim <Sinmacr)en 
richtig ber/anbelt, in 8Med)büd)fen (»ecmetifct) üerfd)loffen, eingemacht fmb, bem frifdjen ®e- 
müfe an ©efcrjmact fafl gleid) fommen. 2Kan forge für gut unb feji gearbeitete 33led)büd)fen 
t>on »erfcbtebener ©röpe, welche mit einer Meinen, Paum einer «Rabclfpi^e gropen Oeffnung in 
bec 2Ritte beö Secfelö t»erfer)en fmb, bamit wäf)renb beö 3ulötF)enö bie 2uft, welche ftcf) im 
3nnern entwiefelt, auö biefer entfcfjroinben fann. ©inb bie 23üd)fen, bie man oon »er- 
fctjiebener Öröjje nimmt, je nad)bem bie $erfonenjal)l ifr, wofür baö Gnngemacbte gebraucht wirb, 
mit ©emüfe ober Objt jiemlid) gefüüt, unb ifi ber JDecfel oon einem gefebieften Älempner gut 
umher $ugelötr)et, bann erft wirb bie Meine Oeffnuna, im Setfei aud) oerfd)Ioffen. Sie SBIecf)- 
büebfen werben barm in einen Äeffel mit foebenbem SBaffer gejreQt, fo bap biefetben mit SSaffer 
bebeeft fmb. 3e'9 en f ttr ) ÖU f oec Oberfläche beö SBafferö gleich, ober nad)bem bie 33üd)fen 
einige 9lugenblicfe im SBaffer gefodjt r)aben, ein ober mehrere 83läöd)en, fo ijt bieö ein 
$5emeiö, bap bie 53üd)fen ouf ber ©teile, wo ftd) bie SöläöaVn geigen, nicf)t bid)t gelött)et 
fmb. Sie 33üd)fen werben fo lange naehgefer)en unb nadjgelöt^et, biß fein Släödjen mer)r 
auf bem Saffer sum »orfebein Pommt. ©oHte bei aller SHorftcbt im Sötf)en bennoer) ein 
5üerfet)en vorgefallen fein unb bie ©üebfen wäljrenb beö 5tod)enö einen runben nad) aupen 
f)in gezogenen »oben erhalten traben, fo raüffen biefelben roieber geöffnet, neu gelötr)et unb 
nod) £ ©tunbe gefodjt werben ; fmb bie 33öben glatt geblieben, ober' haben fte fid) nad) innen 
gejogen, fo ift fein geiler beim Sötljen oorgefallen unb man fann mit ©id)err)eit auf oorjüg« 
üd)eö ©emüfe reebnen. 3ft baö Gftemüfe gefacht, fo läpt man bie $üd)fen fo lange in bem 
Ijeipen JBaffer ftefjen, biö baffelbe falt geworben ijh Sann trorfnet man bie $3üd)fen ab unb 
bewahrt fie an einem füllen , troefenen Orte auf. 06 ift bem (Stemüfe nachteilig, wenn 
bie Söucbfen bewegt ober t>on einem $um anbern Orte gefebafft werben. 33eim (Sebraud) 
fann man bie t»erfd)loffenen 33üd)fen mit bem ©emüfc eine halbe ©tunbe fod)en (äffen. 
Sann öffnet man biefelben burd) 3*rfd)lagung beö Secfelö, weil baö 9luflött)en teicr)t bem 
ß>efd)maefe beö Göemüfeö nachteilig werben fann, unb giebt baö warme (Stemüfe in bie 
fdjon jubereitete t)ct|e ©auce, ober man öffnet bie 33üd)fen, wie »or^in bemerft, unb giebt 
baö C&emüfe einen Slugenblicf in foebenbeö SBaffer, aber ohne eö weiter fachen ju laffen. 
Sann legt man baö Öemüfe auf einen Surd)fd)lag unb giebt eö in bie fd)on jubereitete 
betpe '©auee, läpt eö aber nidjt bamit fod)en. 3ft eine 95üd)fe mit ©emüfe angebrochen, fo 
mup baffelbe auf einmal oerbraucht werben. 33iSf)er würbe baö ©emüfe, alö: fobfen, 
SBofmen, ©pargel, ölumenfoljl u. f. w., ehe eö in bie ©üchfen gegeben würbe, eine SBeile 
mit SBaffer, Butter u. f. w. gefocht, weld)eö auch nod) gefd)ier)t. Sie folgenben fteeepte 
lehren inbep nur roheö ©emüfe in Süchfen einjumachen. Saffelbe halt fid) oortrefflich, i|^ 
frifch öon ÜJefchmacf unb üerurfad)t weniger SWühe. 

720. (St&fen in ©Ic^bü^fen etn^uma^en. 

9tt$t aÜju junge, frifd^ gepflüefte, ausgezahlte ßrbfen »erben 
trodfen in aut>erlä)fig gearbeitete S3Ie<^bü^fen gef^iittet. 5Dic 

19* 
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$ie Grbfen muf- 
fen 2J ©tunben 
in ben öüd)fcn 
focf)en. 



©üdjfen müffen fo botf »ie möglich bamit gefüllt unb bon entern 
in biefem ©efc^äft erfahrenen Klempner jugeföthet »erben. $>ann 
»irb bamit berfahren tote bei 719 genau unb ausführlich 
angegeben ifl 



721. 33ice* ober ©djneibeboljncn in $led)&ü($fen einjumadjjcn. 



©üd)fen focf)en 



2)ie©d)neibebo^. $)ie großen, jungen, breiten ©<h»ert* ober (Stangenbohnen 
©hinbeiMn bei! ^^ben mit einem faubern £udje abgerieben , bon ben ftäben 
befreit unb recht lang aber nicht attju fein gefdjnitten (gefchnippelt). 
£)ie Söledjoüchfeu muffen recht bell bamit gefüllt »erben , bat>er 
(tob biefelben fleißig gu rütteln unb $u flogen. £>afl »eitere 
«erfahren fte^e M* 719. 

722. $crl*, ©karget* au<$ 2Öadj36otjnen in £(eci&Budjfen 

etn$umadjen. 



SDte ffiaeftebob 
nen muffen 3 
©tunben in ben 
Surfen fodjen. 



$ier$u »erben biereefige 33led)btf<hfen genommen. $>te noch 
ziemlich 3arten, jungen Söoljmcn »erben bon ben ftäben befreit, 
bia?t aufeinanber gelegt, a»et S^eelöffel boU <3al$ baju gegeben 
unb s»ei Waffen boll Söaffer barüber gegoffen. $ann berfä^rt 
man bamit, »ie bei M, 719 genau angegeben ifl. 



723. <5$atQtl in ©tedj&ödjfen einjumadjen. 

<Die©patgelmüf.j $ft<m nimmt bie borjflgtidjflen , nicht 3U langen, frifch ge* 
in n ben%üd)i'en Menen, großen ©bärget, legt ftc biajt aufeinanber in baju 
« fCC ^6t » be ^ a ^ enb 9 ema( ^ te ^icredtge S3leajbüd)fen. 6inb biefelben ganj 
t^nbeit °man fte bamit gefüllt, fo »irb fo biel falte* ober fodjenbe« SBaffer barauf 
wie bie ftifa^en. gegoffen, bi« bie e»argel bamit bebeeft finb. 3)ann »irb bamit 
nac| «Ttöi 719 berfahren. 

5Da« <Spargel»affer in ben ©üdjfen muß bemtfet »erben, 
»eil e« fetyr angenehm bon ©efehmaef ift. 

724. 23lumenfoty( in SBUfyüfym ein$uma$en. 



3)et S3Iumenfohl 
muf» in ben 
SBfidjfen anbett 
t>alb ©tunben 
Fcdien. 



Ter frifch gepflüefte ©lumenfohl, »eitler faum bie toolliac 
®r'6ße erreicht \)at f hübfeh »eiß unb bicht ift, »irb jum Zfyti 
ganj unb nur fo biel, »ie ber 9?aum in ben 33ü<hfen e$ be« 
bingt, behutfam geseilt, um jebe £üde in ben 93üchfen fo biajt 
»ie mögltdj bamit auefüllen 3U fonnen. ©ntb bie Süchfen ganj 
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gefällt, fo giebt matt einen Sbeclöffet Doli <Sal$ ba$u unb gießt 
fo t>iel falte« ober t'ocfjenbe« SEBaffer barauf, baß bei* 53(uraen» 
fcfyl bamit tebctft ift. S^ad) bem Bulottyen betyanbeft man ifm, 
n>tc bei Mk 719 angegeben ift. 

Slnmerf. 9Äan bereitet bie «Saucen, worin bie t>erfcf>iefcenen ©emüfe geftoot »erben, 
t>on Butter, SDlefol, SJouillon, 9tar)m, 3"^/ ^tecftlie u. f. n>., jebe nad) iijter 

Slrt, unb gie&t ba8 warme ©emüfe in bie fjeifie Sauce, läßt aber baffeI6e nierjt in ber 
©auce fodjen. ©ier)e JV? 719. 

3Ran fann alle Birten ©emüfe in 93ücf)fen einfoeben; inbefi eignen ficr) bie oben ange« 
führten am oorjüglicbflen baju. 

725. (Srbfen auf bie &or$ügUt$fle , tooljlfetlfre unb Aequemfk 
SBctfe für ben SBinterfrebarf in gfaf($en etnjuma^en. 



0Nnb« . SBeibe 
fä)Iiept fid) feft 
umbenÄorf unb 
ben <£>alö ber 
§la fefoen; inbejj 
fann man aud) in 
Sikjfer getueid) 
te fltinber« ober 
<6d)n>einäb(afer 
baju nehmen . 



Saubere, troefene, gefdjwefelte Beinflafdjen werben mit nod> 
jiemfict) jungen, frifdj gepflficftcn, ausgezahlten (Srbfen befter 
©orte fo toll n>ie möglich gefüllt, ol;ne Äorf, ober beffer nur 
lofe mit einem $orf fcerfdjloffen, bamit bie ftlafdjeu beim Äotfycn 
uicfyt jerfpringen, mit $cu umwicfelt unb, tote bei 719 an» 
gegeben, jwei bis brei ©tunben gefodjt. 

$>ie Srbfen fallen beim ftcdjen in ben fötafdjen jufammen; 
bar)er nimmt man eine fcon ben ^lafdjen unb füllt mit beren 
3nt)alte bie Ü6rigen »oll, flogt unb rüttelt fle, bamit redjt oiele 
<5rbfen bineingeljen, läßt bann bie ftlafdjen noct) eine 25iertelfhtnbe 
fodjen unb toröeft im ooUcn Äodjcn ben Äorf feft auf bie ftlafdje, 
bamit feine Suft in berfelben bleibt, t)ebt fie barauf bermittelft 
eine« SudjeS in bie unb fdjlägt ben 5h>rf mit einem 
r)Öljernen ©djlager reäjt feft, binbet ein ©tücfdjen gefallene 
föinbätoeibe mit einem S^irnöfaben über ben $orf unb [teilt 
bie glafdjen bi$ fie (alt geworben , lieber in ben Reffet ober 
in einen 3u&er, welker mit bem Reißen 2Baffer gefüllt ift unb 
oerfärjrt ferner na$ ber $orf$rift M, 719. 



726. aSfcefcoljnen , frifdj bon ©efdjmacf, für Den SBinterbebarf 
in Staffen ober S3runnen!rügen elnjumadjen. 



33eim<Bto»en »er- 
fährt man wie 
bei, ben fnfeben 
6ü>eibebor;nen ä cfd)tt)efett 



Wlan nimmt gtä'ferne ftlafdjen mit weitem $alfe ober irbene 
SBrunnentrtige, fußt biefelben, naetybem fie gefpült, getroefnet unb 
ftnb, fo ooÖ Wie moglty mit jungen, frifdj gepflwften, 
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Die recbt satten, 
langen, breiten, 
jungen frifcbge- 
pftöcften eton« 
genborjnen fmb 
jum (ginmacfcn 
am befren. 



fä&t btefelben in ©tretfen gefamittenen (^cfc^nit^cltcn) großen (Stangen* ober 
aber nicfjt in ber ~* , , , . , . . .. . t . . tf 

Srür)e foeben ^^nial^bc^ncn unb verfahrt ferner bamtt, tote bei ben Izrbfen 

JVf 719 ijt ^ 725 angegeben. 3 U & en Bolmen fann man inbefj einen 

«fefjen?^" ^^teföffcl büß <Sal$ geben. 3)er §al« toirb ben ben Ärfigen 

ge[d)lagen, toenn bie Steinten gebraust toerben feilen. 

727. $Hce* ober @<$netbe6o$nen auf fleto^nli^e 5(rt mit ©alj 

emjumadjen. 

SRadjbem bie gaben an betben ©eiten toon ben Bobnen ab* 
gejogen unb biefelben in bünne (Streifen gefdjniwelt ober ge« 
jdjnitten ftnb, beßreut man fte re<fyt ßarf mit (Salj unb mengt 
ße nadj einer (Stunbe, toenn bem <Salje toeidj geworben, fo lange 
bis fte fdjäumen. 9<un giebt man fte in einen fteinernen % opf ober 
in ein baju beftimmteö toerin man einen faubern leinenen, 
baju paffenb gemalten Beutel fjä'ngt, brütft bie Sonnen recfyt 
feft in ben Beutel unb ftreut toätyrenbbem nedj immer <Sa{$ 
ätoiföen tie Sonnen. 3ft ba« ftafc boll, fc binbet man ben 
Beutet su. 2)er Beutet muß rcie^ltc^ mit Briü> bebetft fem. 
ÜWan fcefdjtoert bie Bolmen mit einem Brett unb einem (Steine 
unb betoaljrt fte im Detter auf. 9ctmmt man nad) einigen 9Jlo* 
naten jum ©ebraucfye au8 bem Saffc , fo toäfdjt man jebeämal 
Brett unb (Steine, woran ftd) gemitynlid) (Sc^leimtljeile fefcen, 
mit faltem SBaffer fau6er ab. 

2>urct) bieleö (Sal$ erhalten ft$ bie Sonnen frtfdj unb toerben 
foä'ter beim ftodjen fdjnefl mürbe. 9Wan erhalt burdj baffelbe 
auefy tncfyr ?afe, toomit bie Bohnen immer reidjlid? bebeert fein 
müffen. SDer leinene Beutel mu§ toenigfien« eine fyitbe (Sflc 
länger atä ba« ftaß gentadjt toerben. 

728. (Spargel* ober Söxtäßoffmn einzumachen, 

5Die f. g. (Spargel*, Bred). ober ^erlbo^nen toerben, toenn 
fle tyre ©rofje erreicht fya&en, inbeß nodj jung unb bie Bitytt* 
ajen barin nidjt ju grofj finb, bon ben gäben befreit, ga«3 
(nidjt burdjgebrodjen) , ftar! mit <Sal$ eingerieben unb am 
anbem Sftorgen, toenn fle bom ©alje toeidj unb gefdjmeibig 
getoorben, toie bei JV6. 727 gefagt, in einen Beutet in ein §a§ 
fo feft toie utbglidj eingebrütft unb babei immer nodj mit (Salj 
befrreut. Oft ba8 ftafj bott, fo binbet man ben Beutel $u, 6e* 
fdjtoert bie Bohnen unb betoatyrt fle tote bei 727 angegeben. 



Oh 



3Ran barf aud) 
an biefen S3of)- 
nen baö ©alj 
niö)tfparen.6ie 
fönnen aua^ mrt 
ben ©trjneibe 
borjnen in einem 
gaffe lagenmeife 
eingefe^t »er 
ben. 



Inn totihstWi 
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(Sbalotten. 
*feffic. 

Sorbeetbfätter. 

SHan richtet tie- 
fen &of)nenfa(at 
gewöhnlich, beim 
©raten an. 



Um ein Slnferfafj 
mit 5?of)I ju fül 
len nimmt man 
30 — 40 Äopf 

i— IS «Satj. 

1 Sott) ©affan, 
mit einet ©djeere 
fer)r furj ge> 
fdmitten. 

2Nan fann aud) 
SBeinranfen cb. 
in ©djeiben ge 
fönittene Quit- 
ten jroifcben ben 
.ftcfyl legen, mel« 
d>«6 bemfelben 
einen angener) 
men ©efdjmatf 
giebt. 

2Benn man eö 
Hebt, fann man 
aud) i ft tro 
denen Äümmel 
baju nehmen. 



729. Sonnen ju Salat einjitmatym 

$ie 6cflcn nidjt 3U großen f. g. Salat* ober ^ertbolmen 
werben forgfam bort ben ftäben befreit. 3Ran fo<$t fte in einem 
fut-fernen Seffel mit einigen $anbbofl Salj in 2Baffer nidjt 3U 
tüctc^, fdjüttet fte attf ein großes Sieb ober einen $orb, über* 
gießt fie oft mit faltem SBaffer, legt fte bann auf ein leinenes 
£udj, bamit fte gehörig abtrodnen; barauf roerben fte in (Sin« 
madjefrufen mit bem fyierneben genannten ©eroürj gelegt. 2Bät)* 
renb ber &eit $ a t man 9 u * e " ^fPfl einmal aufgefodjt unb gießt 
benfelben falt über bie 33olj>nen, befdjroert fte, binbet bie ftrufe 
mit einer 93tafe berfet)en $u unb bewahrt fte xm Heller auf. 
2BiU man biefe ©ofynen als Salat 3ubereiten, fo legt man fte 
auf einen $)urd)fdjlag unb faßt ben (Sfftg rein abtropfen, giebt 
einige hoffet Sßeißroein, ^robenceöl unb, »enn man es liebt, 
ein roenig Pfeffer baju. 

730. ©auctfoljt cht$umad)en. 

Wlan nimmt im October ober 9*obember aarten, bieten, 
feinblättrigen toeißen Äobffotyl, trennt bie äußeren 33lätter babon, 
fdmeibet jeben $opf tfofyl einmal burdj, nimmt ben innern 
Strunt unb bie biäfUn Albern befyutfam babon unb fdmeibet 
ober pöbelt ben $ofyl fo lang unb fein als möglich Sttan mengt 
Safy, Safran unb Hümmel 3ufammen, ftreut immer etmaS 
jtoif^en ben gehobelten $or)I unb läßt tr)n eine Stunbe flehen, 
bamit er redjt meid) unb biegfam rotrb; bann toirb berfelbe be* 
r)utfam unb anljaltenb gemifdjt, bamit er faftig toirb. SRun 
brüdt man ben tfotyl, roie bei JV& 727 gefagt, feft in einem 
beutet in ein $aß. Oft baS ftaß redjt boH gebrüeft, fo binbet 
man ben SBeutel $u, legt ein ©rett unb einen Steht barauf, 
unb (teilt bie überflüfftge fteudjtigfett bis meiter 3urüd\ ÜDarauf 
bringt man ben #ofyl 3roei bis brei SBodjen in ben Detter jum 
@är)ren. Oft ber (SäfjrungSbroceß borfiber, bann bebarf ber 
£or)l gemotynlid) ber in einem £opfe 3urücfgefleHten £ate. So* 
bann beftfyoert man benfelben ftärfer als 3Ubor mit einem Steine. 
SSoHte man ben Äotyl ftärfer fatyn, fo mürbe er niäjt fo gut 
in @ät)rung fommen, ni$t fo 3art fein unb man märe bann 
audj beim $od)en mit gefallener ftleifdjbrülje 3U genirt. 
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fo»te 

töifftyn ubö Höoiiimi wrfdjtrtnirr ^fifdjartf». 



1 ©djroeinöleber. 
4 ©cfcjmeinefl. 

2 'S Saueftfyecf. 
J-lft9lücfenfpecf 
£ Ä. abgeflößtes 

ßett ober 
£ tt 6rf)malj. 
8 et. Helten. 

Pfeffer. 
£?&ffelSr)nmian. 
£ Söffet ajiaiotan. 



SWanbarfnur roe« 
nig 6alj jur Se- 
berrourft geben 
u. nicf)tmer)r alö 
2 Ringet breit 
leeren ytaum 
beim (^topfen 
ber Surft in ber 
äöeioelaffen. <Sö 
erzeugt ficr> fonft 
leicht @er)immet 
in bem leeren 
{Räume, ©iefeö 
foroof>(, alöaucf), 
»erm bie 2eber 
»urft jju warm 
im9taucf)ef)ängt 
(onn ber <$e 
funbtjeit fer)r 
nact)tr)eitiq »er 
ben. JDiefe ©e- 
mertung gilt bei 
jeber 8eber»urjt 
unb ben folgen 
ben Slutmur 



« 



731. «efcrtmtif*. >m V ^$*£ 

£>ie £eber oon einem jungen <3d)»eine »irb in ©<$ct6en 
gcfdjnitten, in faltem Üßaffer eine Söiertclftunte gewaffert, barauf 
einige SDiinuten in r)ctjjeS SSßafter gelegt, fein gerjaeft unb burdj 
einen 3)urcr)fcr)(ag gerieben, ba8 im 3)urdjfd)(ag juriufbleibenbe 
immer »ieber oen Beuern geljacft unb burctjgcrieben bis am 
(Snbe im Durdtftyag nur (Seinen unb £>aut 3urücfbteiben. 

2)a« ftleifdj fcom 6dmüerblatt ober oom $alfe »irb mit 
bem ©audrfpetf gefönt unb fein getjadt. ÜDer föfirfenfteef. tocl= 
<tyer in Keine Söürfel gefdmttten »irb, barf jebo<$ nidjt 311 
mürbe getobt fein. 9hm mengt man ba$ fein ge^adte ftteifdj, 
bie ©pecfroürfet , ben £eberbrei unb ba$ gröblid) geflogene @c» 
n>ütj 3ufammen, fämeät ba$ ©an$e mit »enigem <5al$e a6 unb 
füllt bie 9J?affe in $»ei bt$ brei Ringer breite unten mit einem 
fernen Driefel oerfet)ene, faubere ©d}»eht$»eiben , »eldje bis 
auf jnjct Ringer breit ooflgefüüY »erben, lägt bie Surfte nun 
in gefafjenem, fodjenben SBaffer eine Giertet» bis eine r)a(fre 
©tunbe leife, fo baß baS SEBaffer Per) faum Beroegt, lochen, fhreity 
oft mit einem fernen Söffet leictjt über bie SBürpe, unb »enbtt 
pe einigemat um. 9?ad)bem pe au« ber §3rür)e genommen, 
»erben fle in SBaffer getauft ober j»ei Minuten in falte« 
^Baffer gefegt, »oburtfy fie ein fdjöneS »etgeS 2lnfer)en befornmen. 
Ü)te £e6er»urp t)a'(t pdj »or)l adt)t £age ct)ne 9taudj unb barf, 
»enn pe geräuchert »irb, nur fünf bis fecr)$ $age in fattem 
Üfaucc) t)ängen. grifdj giebt man pe mit SKeerrettig • 6awt 
JV& 158, mit ©angurten ober mit Senf jum Sntterbrob u. f. ib. 

28MH man bie 2BurP oon gefönter ?d6cr ma^en, {o bura^= 
pid^t man lejjtere einigemate mit einem 3)2effer, »äpert pe eine 
etunbe in faltem 2Baffer, fo^t pe in ber gleif<^riü> eine 
©tunbe, reibt pe, »emt pe fatt ip, auf einer &eif>e unb Oer* 
mengt pe mit ben in biefem 9?ecepte juerp angegebenen 3it» 
lörebienaten. 
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1 Sdjtoeinöfeber. 
£ tt fltei«. 
lftÄ. fette gteifcf) 

brüfje. 
2— 3tJ6cf)roeine 

ob. JJünbrTkifcf). 
l-2ftSaud)föecf 
£ Sott) Welfentf 
@in wenig fd) war 

jen Pfeffer. 

3J?on cjlebt ju ber 
föeiemurftSlpfel 
mu|j unb (jefod)' 
te tfartoffeln. 



732. Sefaftmtfl mit 9l<t$. 

$ie £'cber toirb toic bei M. 731 unten gefagt, mit fcem 
$lcif$ unb e^cef gefodjt, fofcann ber föciS in lVt Mannen 
fciefer fetten ftleifd>brür)c .mit fcem nötigen <3a(je mürbe gefcd?t. 
9Ran mengt ju fcem gefönten Sfteiä fcie auf einer 9fcibe geriebene 
&ber unfc baö mit fcem <3pe<{ fein geljadte ftleifd} nebft ©etoürj, 
fdjmedt naä) fcem Salje unfc füllt fcie OTaffc in beliebige 2Beiben. 
£)ie 2öürfte toerben in foa^enbeS SBaffer gegeben, jeljn ÜJlinuten 
teife, fo baß baä Sßaffer ftdj ^um oetoegt, gelobt, oft mit 
einem fernen hoffet ein toenig nicfcergefcrücft , unfc fdjtießlü} 
auf etrol) gelegt, bamit fte gut troefnen. 

3)a fcie SKetöiDÜrße leidet fauer merbeu, fo i>erbraud?t mau 
fte noefy frtfdj in menigen Sagen. SDicfclben toerben, toenn man 
fie 3itr Safel geben n>tH, eine SSiertelfhmfce in fo^enfceö SPaffer 
gelegt unfc einige SDcmutcn in brauner Butter gefoaten. 

733. muttoweft. 

l Ä^e^weiirt-j £>a« frifdje SBfut toirfc fcura} ein ©aarfieo gegeben unfc mit 
beut abgeflößten ftette, bem nur tyatb gar gefodjten, in feine 
SBürfet gefanitteitett <&pt<t ttebfr ©ctoürj uub ©alj $ufammen 
gemengt hierauf toirfc fcie Waffe in faubere, fraufe ofcer fölifye 
3temlt($ meite <3d)toein$toeifcen , meldte unten mit einem ^ridel 
berfeljen fmfc, bis auf jtoei Ringer breit bot! gefußt, fofcann fcie 
SBürße in foctyenfce* SGBaffer gegeben, unb na* iljrer @röße anbert- 
Ijalb bi$ fcrittefyalb Stunfcen leife gefönt, fo baß fcaS SBaffer 
fid) faum betoegt aber audj nidjt au« fcem $od)en fommt. £)a* 
bei toerfcen fcie 2Bürfte oft umgetoanbt , mit einem fernen 
Söffe! gefirtdjen unb ein wenig mebergebrürft. $aben fte jetyn 
Minuten gefofy, fo fttyt man mit einer Nabel einigemal hinein, 
toetye« ba« <ßlafcen ber^inbert. 2ßenn biefelben gar fmb, fegt 
man fie auf ©tro$ unfc Ijängt fte bann nodj pier bis ad)t Sage 
in falten 9laüd\. 

Wlan fann aud) jtoei Soty ÜÄe^t ober toier £dtr) gefodjte, ge* 
riebene ©djtoeinöleber ju ber 33luttonrß nehmen. 

734. atotytoutji. 

3*>ei $funb bon bem gcfcdjten, gereiften <Bptd toirb mit 
ber toeiajgefotyen e^eutfWtoatte fe$r fein gefafl. 2>ie ge* 



1 ff. abgeflö&teö 
§ett. 

J S ec^matj. 
i-1 S 6perf. 

l$^eel.3:f)»)mian. 

2 Xtyel Majoran- 

6 et. helfen. 
SBenig fcf)n)acjen 
Weffec. 

SBill man bie 
^lutmutft feifd) 
effen, fo wirb fie 
in ginger biefe 
6d)eiben ge- 
ftftnrtten , einige 
Minuten m$ut 
tec gebraten unb 
ju Kartoffeln ob. 
Äartoffelfatat 
gegeben. 
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4 ft. 6d)rceinö. 

blut. 
1 St. Dom Surft. 

feffel Hat ab- 

gefl&ftea Bett 

ober. 
1— 2f|6d)n>fine* 

4 U floMfter 

6perf. 
1 gefalj. Ockfen. 

junge, 
©nige ©cfcweind- 

jungen. 
£ $ @d)weind 

fd>nx»rte. 
1 <Ö ©djroeinö. 

lebet, 
i Sotf) $r)omian 
£2otf) Majoran. 

* Soth, helfen, 
i ~ 

* Pfeffer. 



1 Sotr) fdjroarjer 



to&fferte, geTedjte falt geworbene ?eber toitb auf einer töeibe 
gerieben, bie gefegten, gefallenen Ockfen« unb ©djtoetnSjungen 
»erben mit bem nodj übrigen gefrreiften ©toetf in einen falben 
3ott gro§e dürfet ober (Streifen gefdmitten. 3)ann giebt man 
ba« frifd)e ©djtocmSblüt bura> ein 6ieb, ba8 fein geflogene 
©emfirj nebft gett unb ©dnnalj baju, mengt alle« gut burfyin* 
anber, fdnneeft baS'Öanjc mit ©alj ab unb füllt e« in brei biß 
bier 3oH meite ©dnoetn«« ober £)a)fenn>eibe unb berjanbett bie 
ftotfytourft beim flogen unb föäudjern toie bie ©luttoutft M 733. 
$)ie 9?ott)tourft muß, toenn man fie biß jum Pommer aufbewahren 
miö, etoaS länger mie bie ©lutmurft geräubert merben; bann 
»icfelt man fte in SJkfulaturpatoier unb betoaljrt fte an einem 
fügten trotfenen Orte auf. £>ie föotytourft toirb $u ©emüfe 
unb Söutterbrob gegeben. 

SDie mürbe gefoebte, feljr fein ge^adte ©betffötoarte bient 
als 93inbung$mittel in ber SBurft. (SS barf nic^t $u biel Seber 
genommen »erben, »eil bie SBurp troden baoon mirb. $iel 
ftleifdj unb ftett giebt berfelben einen angenehmen ©efdji 
2ttajoran ift ein ^auptgetoürs unb barf ntdjt fehlen. 

735. «euteitourfr ober «lutfcatten. 

1-J| ft5Rocfen-| ß u bem getoor)nlid)en föoctenmeljl rüfjrt man burdj einen 
£>urd>fd}Iag ba$ frifdje ©djtoetneblut, bie redjt fette ftleiföbrüljc, 
bie mürbe getonten unb fein getieften (Scharten (toenn foldje 
oort)anben fhtb) ben in SBürfel gefdjnittenen ©toeef, fo h>ie @e* 
toürj unb ©alj naä} ©efd)ma<f, läßt bie SJiaffe eine ©tunte 
ffctjen, bamit fiety baö 9Kec;l gehörig auöbe^nt, füllt fic in fleine, 
baju angefertigte, toter 3ofl ttjeite unb je^n 3oÖ lange leinene 
93eutel bie auf jtcei Singer breit boü, binbet ober nät)t biefelben 
gut ju, giebt fte in gefallene«, foc^enbe« SBaffer unb fod^t fte 
anbertyalb ©tunben unb etttaö ftörfer mie bie Slutourjt. ftrifa) 
fömeefen bie Slutbatten am bejten, fte toerben auf ber töofte 
erwärmt unb mit SButter beßridjen ober in ber Pfanne einige 
Minuten in brauner SButter gebraten. 

2>ie Söeutel »erben , »enn bie SBlutbatten gebraucht »erben 
foßen, üon benfelben getrennt, fauber gemäßen unb 3um fernem 
©ebraudj aufbe»at)rt. 

9Han !ann autfy bie Treben bon aufgebratenem <5(§toeine» 
fett ben SBlutbaHen geben. 



1 @cf)»em6. 

blut." 
J St. fette gleifcf). 

brüfje. 
1 S 6pecf. 
@d)»etnfd)nxitte 
^^mianpufoer. 
Scbmatj. Pfeffer. 
9?elfenpfeffet. 
©alj. 
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736. (Sommer *äRetttoutf*. 



8 H magereö 
©cbroeineflcifcf). 

3£ « epetf. 

12 Sotl) 60(3. 

£ — 1 Sott) aröb 
(icf) geflogenen 
roeifien ober 
fcftroarj. Pfeffer 

ÜDie@ommern>ür. 
fte werben in bie 
j'd) Kenten, meite 
ften gettmetben 
gefüQt;ber<5nb 
barm ijr am be 
ftenr)ierju.!D?cm 
fann jur 3«it 
beren meutere 
beim 6cJ)lacf)tet 
erhalten unb gut 
gefallen btd jum 
Cöebraud) aufbe- 
wahren. 

5)ie SBürfte m&f. 
fen für einen flei- 
nen £au6r)alt 
nur für) qenom 
men roeroen; 
benn fobalb bie 
SBurfi ange- 
fcf)nitten ift, »er 
liert fie in furjer 
3eit bie fäöne 
ftarbe. 



2>a« befle, jarte, magere ©djmeinefleifdj bon einem jungen 
Sdrtbeine mirb ton ben Rauten nnb ©einten befreit, fo fein 
feie moglid}, fafi nne SJlufj, gestuft; ber friföe ©beef in 
Bfirfel gefdjnttten nnb bann gleiä)faU« fo fein gefyatft Söeibe 
Steile mit bem (Bali nnb ^Pfeffer, infofern man Sefcteren ju 
ben SBfirften liebt, jn bem r)ierunten bemerkten SBaffer gegeben 
nnb Äße« gut mit eütanber burdjgefnetet, fo baj? ftdj ftleifdj 
unb ftett gehörig jufammen berbinben, 9?un ftopft mau biefen 
ftleifcfyteig in toeite ©djmeinötoeiben, taudjt toätyrenb be« ©tobfen« 
bie £)änbe oft in »arme« SBaffer, bamit ber £eig ftd} in ber 
233eibe redjt bidjt aufammengiebt, giegt bann einigemal ^etged 
SBajfer über bie 2Bürße, brüdt mit einem faubern Xudje bie 
2öurß beljutfam nad) unb friert meljrmal« mit einer 9tobel in bie 
SBeibe, bamit feine £uft in ber Surft bleibt, ©inb bie SBürffc 
nun btdjt geßobft, oben mit einer Driefel unb einem ßarfen 
SSinbfaben juni Huffyäugen berfefyen, fo »erben fte bier SBodjen 
in fetyr magigem ^oljraudj geräudjert. 

3u jebem <ßfunb ftleifdj »irb ein r)albcr (Sglöffet boll falte« 
©runnenteaffer geregnet. Siebt man ben ©efetymaef bon Jfrioblaudj, 
fo legt man einige gefdjnittene 3e$en beffelben in ba« SBaffer 
unb giebt bie« nadj einer t)alben ©tunbe burdj ein feine« $>aar- 
fieb 3U bem Surßteig. 3ß ftleifajfaft borljanbcn, fo ift berfelbe 
beffer at« Saffer $u ben Sürßen. £)ie bitfßen ©ommertoürße 
galten ftf? am faftigßen. Senn biefelben au« bem Wau^e ge* 
nommen ßnb, umtoicfelt man fie mit grauem Sofajbabier ober 
när)et fte in ?eintoanb unb fyängt fte an einem füllen, luftigen, 
trotfenen Orte auf. 

Sttan fann auety ben bierten £ljeil jarte«, magere« SRinb* 
fleifdj bom Sftürbcbraten $u biefen Sürßen geben. 



737. ©etofcljnltdje 3Ketto>utfi $um Stofym. 

4 <S 6d)tt>einep.| $a« ftleifd) toirb bon allen Seinen unb $5uten befreit, 

4 ober ^ mit bem ®P e(l m Ö an 3 fa n * Bärfei gefdjnitten unb nur einige* 
reief>lirf) fo Di«! mal mit einem £acfmeffer buraweBacft , mit ©aü unb Pfeffer 

fetteöalömagereö f v • rrv m C u«x l 

ecf)tt)eineflei|d). jwfömmen gemengt unb tn ÜDaumen btrfe Söeibe gefüllt, bann 
runbc 3Bürpe babon gebunben, melaje fe^« Di« ac$t Xage in 
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\ ?otf) fd)»arjen 

Pfeffer. 
6—8 Üotf) 6alj. 

33eftimmt manbic 



magigen SKaiuty gegangen »erbt»; man tütrfelt biefe SDSürftc bem» 
nädjft in i'öfdjpaoier, bamit ftc nidjt $u trotfen »erben. 

2Btfl man bie frifdj geftapften 2Bftr|te lange frifd) erhalten, 
fo legt man fie ungebunben in einen irbenen S£obf fetynedfenförmia, 



man etrua8 tue 
nigcc@Q(j baju. 



fBurft jum SMra- 

mÜA Im "J^l W r ^* au f nnb nc ^ cn ewanber, 8^6* gefämoljeneS, abgefülltes 
<S$toeinefdpna(j barattf, toontit ftc ganj bebedft fein müffen, unb 
binbet ben Sotf ju. £>te 2Bür|k galten fty, fo toerfölofien, 
bret bifl toier äftonate frifd}. 

Eintrat man $um Exoten ober tfodjtn ton ben SBfirften auö 
bem ©djma*a, fo iratg man bie Süden fofort hrieber mit ge* 
fcbmoljenem <2d)mal$ füllen. 



6 'S mef)r fette« 
als magered 

«Scftmeinefleifd). 

Wdferipfeffer. 
©ebroatj. Pfeffer, 
©alj. 

Die Änacfroürfie 
rnüffen fer)r fett 
fein unb roerben 
falt gegeffen. 



1 S ©erftengrüfce 

ober feinerer!» 

graupen. 
4 ü Ofinb' ober 
©cbroeinefleifdi. 
1 Söffet Reifen 

Pfeffer. 
] Söffet fd)tt>at3en 

Pfeffer. 
1 'S ©peef ober 

flünber-Weren- 

fett. 

SWan »erbraucfjt 
biefe 2Bürfte ge- 
w6f»nltcf) frifcb, 
tarnt fte inbeji 
auef) 1 — 2 $age 
rauhem. 



738. Jlnacftourft. 

<Dhn nimmt ba« ftleifd) oom (Scbutterblatte nebft Saudjfrerf. 
$>affclbe toirb nidjt ju mürbe gcfodrt, fein getieft unb mit bem 
©cbmal}, @enjür$ unb 6al$ jufammen gemengt, in $>amneit 
bidfe SBeiben geffitft, nmbc Söürfte bauen gebunben unb plm 
Minuten geltnbc, fo baf? baö ÜEBaffer ftdr) !aum bewegt, getobt; 
au£ ber Sörüfye genommen, legt man bie SBürfte einige 9ftinuten 
in faftcö SBaffer unb bann jum STrotfenen auf <3tro!j. 3)em* 
nädjfr bewahrt man fte au einem füllen troefenen £>rte auf. 

739. GJrüfc* ober $a<ftoutft. 

$)ie feine @crftengrüfce n>irb eine bi$ 3toet Stunben in 
Sßaffer mürbe unb 5iemüä) trotfen gefodjt, ba$ getonte ftleifd? 
au$ ber $3ouißon genommen unb mit bem getonten 
fein gefyadft, nebß bem ©etoürj unb bem gehörigen ©alje $u ber 
©rüfce gemengt, audj toenn e8 nötfug nodj ettoaS abgeflößte« 
ftett baju gegeben, in Baumen bide Seiben gefüllt, runbe 
Sürfie baoon gebunben, in fodjenbe« SBafter gegeben unb fedj« 
Minuten fefyr leife gefoät, bann auf ©trot) jum flaltoerben 
gelegt. r 

üttan !ann ftatt ©erjkngrüfce, ^pafergrüfee, ©udjmeijengrüfce, 
9fei$, audj in S3utter gebünpeteö Seiöbrob nehmen, bie ©erjten» 
grü^e ifl aber atten Portugiesen, ©tatt beö ©^jedCö !ann SKtn* 
betnierenfett ober ttareö abgeflögteö (öup»enfett genommen icer 
beu. 2)iefe äßürfte gewinnen fe^r an föef^madf, menn fte red^t 
fett JüiD. 
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SBenn bie ©ürfte gebraust »erben foHen, legt man fle 
eine JBiertelßnnbe in fodjenbeä SBaffer, Brät fte barauf einige 
SWtnuten in brauner Öutter unb giebt fte ju tlpfelmufj ober 
Äartoffeln. • • • 

740. ®e$trn* ober 33tegentourfr. 

1— 2 ©cfjmeinö. $) a g getoäffertc, fcon aßen Rauten befreite, geljacfte ®el)im, 

2 — 3 Ä^Sleifcf). me ^ r f e ^ c magere, fein gefyacfte <5d}»einefleifd) , tU 
3 3tt)iebeln. f c fy r f c j n gefdjnittenen .Btotebeln, @e»ürj unb Salj, »erben $u* 
iojj 00 ^ '^ e ^ ct ' famtnen gemengt unb in Baumen btefe fauberc 2öeiben gefüllt. 

2Kan Hnbet runbe 2öürfh$en babon unb fyängt fle einige £age 
in ftaudj. Hu<$ fonn man 3U biefer Söurft eine biertel Äanne 
troefene $>afergrfitje geben. 

SKit £afergrüjje eignen fl$ biefe ©örfh $u braunem ffotyl, 
aud) ju ©iceboljnen, Orrbfenfu^e u. f. ». 

741. 9luf anbete mit Sctfftrob. 

üttan fdjtoifet bie 3»iebeln unb ein IjatbeS $funb SBeigbrob 
in SButter nebfl einem ^aar Söffet 2öaffer, giebt ba8 obenge* 
nannte ®eljirn, ftktfdj, ÜKutfatennuß unb <Sal$ baju unb brät 
bie SDaumcn birfen SBfirfte in brauner Söutter nebft et»a$ Sraten- 
Jas in einer falben (Stunbe fyettbraun. 

3u ben ©efytrn»ürften, »oju £af ergrübe unb SBreb genom* 
men wirb, barf man bie Seiben ntdjt ganj bofl füllen, fonft 

k 

planen fle beim Rodden. 

3>ie Surfte, »elay gebraten unb $um ©emnfe gegeben derben, 
fdmtecfen feljr gut, »enn \>iel ©etym baju fommt; man fann 
be^afo Salbe* unb £<$fengefnrn mit baju t>er»ertben. 

742. ©rü^infel. 

$)ie grobe, troefene $afergrih)e, ba8 in SQßörfel gefdjnittcne 
befle, frifdje 9ftnbernicrcnfctt, bie getyaeften 3totebeln, 1 — 2 $anb 
t>ofl ©alj unb gr'öbtidj geflogener fdj»ar$er Pfeffer »erben ju* 
fammen gemengt unb brei bis bier Singer »elte Söetben 
beliebiger Sänge bis auf j»ei drittel boHgefflflt, oben unb unten 
mit einem fernen ^riefet verfemen unb fofort einige Sage in 
föaucty gegangen. SSeim tfodjen öffnet man an einem (Snbe bie 
$infel unb gießt eine $albe £affe SBaffer tymeht, ma$t mit bem 



£ S Sßetubrob. 
4 ?otf) »uttei. 
9Wu6fatennup. 



J| — 2 S.£afet. 

qrüfce. 
4fi ötinbernieren« 

fett. 

2— 3 Q 3 wiebeln. 
8rf)TOara. Pfeffer. 
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12 tt fette« 8f inb- 

peifd). 
2—3 <g ©perf. 
6—8 ^ot^ ©ala 
| ?otr) fd)rt>arjen 

Pfeffer, 
i ?ot& «Reifen 

Pfeffer. 



1 ©cbroeindfopf. 

2 Änieftürfe. 
1 ©crjnauje. 
1 Drjt. 

1 gefall Dd)fen- 

junge. 
£-1 % Sdiroeind- 

f erwarten. 

3 8»iebeln. 

i ?otf) Reifen- 
Pfeffer. 

* 8otr/ fdjroarjen 
Pfeffer. 

©inige helfen. 

$)te ©ebroeinö. 
fd)n>artefer)rfe{n 
getieft, ijt ein 
Sinbun^ßmittel 
unb barf nid)t 
fehlen. 



<ßrufcl bie SBurft »ieber bi$t trab focfyt fte einige ©tunben ge* 
linbe in einem nur tyalb jugebedften £opfe, bamit fte nid>t plafct. 

2) ie Sßinfeln galten fwfy, *iad}bem fte geräubert finb, einige 
3Honate, unb »erben itt braunem Äofyt, Srbfenfuppe unb 2$ice* 
bolwenfuppe gefönt. 

743. mnt>fitifä*SBux% 

3>ie jarteften f$erttr>ei(e unb ba« befle Bleifdj bon einem 
fetten Ockfen »erben bon $aut unb Seinen befreit unb fein 
gefyacft, nebß bem in fel)r feine 2Bürfel gefdjnittenen ©petf, ©e* 
»ürj unb ©alj ^ufammen gemengt, in getoölmliaje 2Beiben ge* 
füllt unb runbe 2Bürjte babon gebunben. £)ie 9Bürfte »erben 
frifdj gefodjt, ober man legt fte bid)t aufeinanber in einen ftei» 
nernen £opf, befätoert fie mit 33rett unb Stein unb giebt bie 
örttfc, »ie bei JV& 265 gefagt, bariiber. 

3tfan fann ba« ftinbfleifö au$ in fefyr feine Surfet fdjnei* 
fcen unb nur »enig burajljatfen, »obura) fia) bie äBürfte faftiger 
erhalten. 

744. Sülje öon ©^toeintfleffc^. 

3) ie gefallene £>c$fenjunge, bie ©dj»ein«fa>arten unb ba« 
Inerneben genannte ftleifa) »erben mit bem gehörigen ©alje 
mürbe gefönt, bie ©tt)»arten nebfl ettoa« ©ped Pom köpft feljr 
fein getieft, ba« übrige gleifa) in Ringer breite SBürfct ober 
©tretfen gefd^nitten, Sitte« mit gri>bli(fy geflogenem ©etoürj unb 
fein gefdjnittenen 3 w icbeln jufammen gemengt unb in bie »ehe* 
jten Snbbarmen ober in klagen bon Ockfen ober ©ebmeinen ge* 
füllt, gut jugebunben unb eine SSiertetfhtnbe in ber S3rür>e tetfe 
gefodjt, et»a« abgefüllt, fobann 3»ifdjen j»ei Srettern geprejjt. 
2tm anbern SWorgen »irb bie ©ät^e in einen freinernen Stopf 
gelegt, mit ©rett unb ©tein befdjtoert unb bie SRarinabe, »ie 
bei JV6i 171 angegeben, bariiber gegoffen unb ber Xopf jugebnnben. 

2ttan giebt bie ©ül$e ju »eigen Sonnen, Stnfen , (Sauer* 
fraut unb ^artoff eifatat, für' ftä) mit ber ©auce Aa 156 ober 
mit ßfftg. 

$a fcaö ©ctyoeinefleifdj ge»oljnlid} fe$r fett iß, fo »irb 
biefe« burä) bie Oajfenjunge gemütert; bie ©ül$e fann tnbeg 
audj o^ne Ddjfenjunge gemalt »erben. 
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745. $fcmnl)afL 



$ 8utf)mcljen. 

meljl. 
Ungefähr £ St. 

gleifcfibrüt)c 

ober SBajfer. 
3 ß 9tint>. ober 

tsrfinieinefli 
i S 2?autf)fpetf. 
i Ä. abgeflößte« 

8ctt. 
9Beni3 helfen. 
6d)»atj. Pfeffer. 

9er $fann(?afi i|t 
ein (Jlbetfetber 
®etid)t u. roitb 
bort gewöhnlich, 
aus öfonomi- 
fd»en«ücf flehten 
am (Sonnabenb 
gegeben. 



2 fi gifrf)peif*. 
JStfrifcbenepecf. 
| Ü »utter. 
2 ßitrononfauer. 
4 (Sfjalotten. 
6 Gigelb. 

1 tf. »ouillon. 

2 ¥otf) EJehl. 

SRan fann ju bic- 
fentBürften ouef) 
ein 6d)n>eineH 
Äa(b$» ober 
Od)fengeb,irn , 
naebbetn eö ge« 
»äjfert, toon ber 
^aut befreit unb 
fein geljaeft ifr, 
geb?n. 



£>a« 33u$tt>ei$enmefy[ wirb mit ftleifd>brur)e ober SBaffer ju 
einem confiftenten 5örct gefönt, ba« fein gefyadte ^teifdj, ba« 
abgeflößte ftett, ©ewürj unb ba« nötl>tgc ©alj baju gegeben, 
barauf acr)t bi« 3ec)n Minuten unter fortwfiljtenbem föüljren fo lange 
gefegt, bi« e« fla) vom £opfe löft, worauf man bie 9tfaffe in 
irbene Summen füllt unb faft fteOt. SJtan fcfyneibet Ringer bi<fe 
©djeiben bavon unb brät fte einige Minuten in einer Pfanne in 
SButter ober ©djmalj. Ü)er ^ßfannfyafr, recfyt fieif gefodjt, fyält 
fiefy mehrere Socken. Sflan fann benfe(6en auet) au« ber Äumme 
nehmen, in ein leinene« £uci) binben ober när)en, einige £age 
in SRaudj Rängen unb bemnäd)fi an einem füllen, luftigen Orte 
aufbewahren. 

3Kan fann $u bem *ßfannc)aft übrig gebliebene« (Suppen« 
fleifdj benufeen unb will man Öfonomifdj fein, fo fann man audj 
weniger ©ped unb ©uppenfett al« vorgetrieben tfi, baju nehmen. 

746. kleine gifötoütfte. . 

©efedjtc« ober gebratene« Sleift^ von beliebigen ftiföe«, 
ntd)t 31t mürbe gefegter ©ped werben gufammen redjt fein ge* 
^aeft, bie fein gefdjnittcnen ätokfofo ctlCr Paletten werben in 
55utter gefdjwifct, ba« 9Kct)C ba3u gegeben unb bic« mit ber 
93ouiöon einige Minuten gefönt unb mit bem (Sigelb abgerührt, 
ba« fein gcljadte ftleifdj nebji ©ewürj unb ©tronenfauer baju 
gemifdjt, nacr) bem ©alje gefdjmecft unb bann in faubere, bünne 
(Schwein«- ober ©cr)aaf«bärme gefüllt. 9»an »erfahrt bamit wie 
bei JVöi 231 angegeben, legt biefe 2öurfttette nodj warm au« 
ber ©ouillon in braun gemachte ©utter nebfi etwa« Jos, prent 
geriebene« SBrob barüber, lägt fte fedj« Minuten gelinbe braten 
unb föneibet beim Slnridjten bie ÖHieberfette burdj, fo bajj fte 
in ftinger lange SBürfidjen verfallen. 



2 « gifcbfleifd). 
i \l ©emmel. 
i fi ©utter. 
Ülfrifchenepetf, 
Dchfenmarf 



747. kleine gifötoutfle auf anbete . 

• ♦ * 

2)a« rotye, von ben (träten gelofte Steift von beliebigen 
ftifdjen wirb nebp bem frifdjen ©ped, JDdjfenmarf ober Bieren* 
fett fein ge^adt, bann wirb von brei (Siern ein 9tw;rei, wie bei 
Mb. 339 angegeben, gemadjt. 2)ie übrige SButtcr wirb mit ben 
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ooeryunoemie> 

renfett. 
2 Sott) Sattelten- 

butter. 
6 Gier. 
SKuöfaten. 

SWan fann aud 

einige Vott) ^ar- 
mefanfüfe ba.)u 
geben. 



brci Sigelb ui Sa^rW gerührt mit« ncbp ben in 2ftildj einge* 
»eisten unb fdmetl roieber auögcbrucften (Semmeln ju bem ge= 
haeften ftleifdj gegeben unb 2llle$ Gehörig $ufammen gemengt. 
9iun »erben einen ftingerbiefe unb jroei j&cU lange dürfte auf 
einem 93acfbrette geformt, mit gefchlagenem Crt befrrict)en unb in 
geriebener Semmel getüäljt, nodj einmal mit (5i befinden, unb 
mit geriebener Semmel beftreut unb in einer Pfanne mit fyefl» 
braun gemachter Butter bon allen Seiten in menigen Minuten 
hellbraun gebraten. 5Diau fann bie flftaffe auet) in bünnc Sdjtoein«* 
nxiben füllen unb fie in toenigeu DJinuten in hellbrauner 53utter 
braten. SDtan giebt eingemachte (flotten ober (Jffiggurfen ba= 
bei herum. 

748. ©ine gestielte ßalfäfeule. 

SRan reibt eine fette Äalbafeule mit ben nebenfkhenben 3n* 
grebienjien ein, fieHt fie in ein jteinemeS C^cfäg fühl unb toen* 
bet fie täglich einmal um. 9?ad) act)t ober jelm £agen, njenn 
man fie gebrauten ttritt, rotrb fte mit fodjenbem Söaffer ju 
fteuet geftctlt, tamit fte an Saftigfeit nid)t betliert, unb anbett* 
halb bi3 3tvei Stunben gelinbe, nicht ^u mürbe gefocht, bann 
aurf ber S3rür>c genommen, auf einer Schüffei in ben Met ge* 
fMt unb n?enn fie falt ift, in jiemlich feine Scheiben gefönitten, 
mit grünem i'aub gamirt unb al$ Seilage 3um ©emüfe ober 
neben SButterbrcb gegeben. 

749. ©<r<htd)ettc ©dnfefcruj*. 

SHachbem bie @änfe 24 Stunben borher gefdjlachtet, toerben 
bie Prüfte belmtfam babon geföft, mit bem hiemeben benannten 
eingerieben unb in mäßigem, luftigem, fühlcm §ol$raucr) ad^t bis 
oierjehn Jagen geräuchert. 

SDie ©änfebruji roirb in feine Scheiben gefdmitten 3U ©e* 
müfe unb ©utterbrob gegeben. 

750. Htnfdtjert unb mausern beS <S<^toeittefIeif^eS. 



1 Äalböfeute. 

$ Sotf) €afpeter 
2ütf).@anbiucfer 



2 (SSänfebrüfte. 
4 Sott) @al$. 
i $h«löffel 6al- 
peter. 



2 ©dnnren. 
2 ©eiten Specf. 
2 halbeöd)»eind< 

föpfe. 
Stt)ulterblättet. 



9ttan mengt Öal} unb Salpeter jufammen, reibt bie Schinfen 

allenthalben fo frarf toie mSglich bannt ein, flrcitt auf ben $0* 

ben eines bajü bcfiimmtcn gaffe* toenig Sal3 unb legt bie 

®d)infen bicht neben etnattber barauf, füllt bie ^tiefen mit ben 
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ftürtenftucfe. 

Rippert u. f. w. 
10—12 8 6al$. 
2 2oti) Salpeter. 

SMeSeine^ren, 
©dmauaeu.f.n). 
roerben mit ber 
jurucfgcblie&e- 
nen €ahbrülje 
in einem jteiner 
nen fcopfe biö 
jum ©ebraudje 
aufbewahrt. 



tfein gef^Iagenett ©tfiden ftletfdj aus, fo bag ber ©oben^bidjt 
bamit bebedt ift, nnb (freut ©alj barttber, legt nun ben gut mit 
©alj eingeriebenen ©ped barauf unb ffreut no<$ baS 3urürfge* 
bitebene ©al3 baröber. SBenn baS ©alj etwa f^mt(jt f fo be» 
gießt man mit ber ©alj6rfi$e oft ben ©»ed. SRadj a<$t bis 
jtoolf lagen »erben bie ©dunfen unb ber ©peef in einem luftigen 
$oljrau$e fe$S bis afy 2Bo$en, je naaj bem ber föau$ ftart 
ober fötoacfy iß, geräubert. 

SBJtff man ühiftfped machen, fo nimmt man einen £$eü »on 
bem gefallenen ©ped, legt tyn auf einen fdjrä'g gefüllten £ifdj, 
trodnet tyn mit einem faubem £ud)e ab, befdjtoert i^n mit 
SBrett unb ©teinen, Jamtt er troden unb bidjt toirb, unb getagt 
tljn no<$ 24 ©tunben an einen luftigen füllen Ort. 

3Ran fann bie ©tyilterblatter, SRüdenfHlde, falbe ftfyfe 
u. f. to. einige Sage früher als ben ©ped unb bie ©fynfen in 
ben föau$ Rängen, bamit fte nidjt ju falj toerben; aua) müjfen 
fle nidjt $u lange im föaudje Rängen. 

751. Sfcinbfleifö $u fallen unb $u räufyrn. 



50fi9linbrM*- 
3 S 6atj. 

1 *oty Salpeter. 



!Daö 9tageI^oI) 
wirb in feine 
©djeiben mefu- 
aefä>abt ate ge« 
fdmttten u. jum 
Suttetbrob ge- 
geben. 



."»0 fRinbfleifd). 

3 ft 6al 5 . 

1 Sott) Salpeter. 

3um fRäucbecn 
nimmt man am 
bejhn bie Warf), 
bruft, baö btefe 
Öratcippenfhirf 



9Jtan oerfäljrt mit bem Sinfaljen toie bei bem oorftefyenben 
©djtoeinefleifdj. $at baS SRinbfleifdj fe<$S Sage im ©alje ge- 
legen, fo fan^t man baffelbe in mägtgen, luftigen ©ol$rau<$ 
unb lagt eS brei bis oier SBo^en räudjern. 

752. SflagcX^otj. 

3)aS 9?agefljolj, toel<$e$ aus ber ©innenlenbe gelöft toirb, 
ijt ein langer, fyeUer ©treifcnN$leifd> mit einer £aut umgeben, 
treibe ntyt oerlefet toerben mug. $iefeS toirb toie oorftefcnbeS 
föinbfleifdj gefallen, geräubert unb roty gegeffen. 



753. flfcauctyfletfö auf £am6utget &rt. 

Sflan nimmt bie Bcftcn ©tüde Steifdj oon einem fetten 
Ddjfen, 12, 18—24 ?funb fötoer, giefct fic in braufenb fo* 
djenbeS SBaffer unb lägt fle einigemal ftarf auffoa>en. Säljrenb 
ber 3«t ^at man in einer Pfanne ©al$ unb ©atyeter rec^t tyetg 
gemalt, giebt biefeS über baS mit einem faubem £udje abge- 
trodnete Ijeige &tctfd} unb reifct baffeföe fo ftarf unb lange mit 

20 
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unb SHütbebra- 

tenjrücf. 



50 « Sleifd). 
4 8 ealj. 
| 8 Sanbjurfec. 
1 tfotf) Salpeter 
3 Ä. SBajfer. 



8 <8 fRinbfIci|d). 

1 S {Reid. 

10 Sott) ©alj. 

i Sotf) «Reifen- 
Pfeffer. 

J tfotlj ftbroarjen 
Pfeffer. 

2)ie9tulfen galten 
ftd), mit Sörütje 
gehörig beberft, 
4—6 SBo<r)en. 
Seim <$ebraucf) 
fdjneibet man 
biefelben in %in 
aer bitfe ©ctjei 
ben, brät fte in 
einet Pfanne in 
Gurtet an einer 
(Seite fyeflbraun, 
fer)ct fie um unb 
legt auf bie ge- 
bratene ©ette ei« 
nen $tnger büfe 
ödieiben fäuer- 
lidjer «efcfel, 
fheutge^örigSu« 
cfer über bie 
^Cepfel unb läßt 



bem feigen <&alyt, bi« es nichts inc^r annimmt, bann beffreut 
man cö mit SßcijenKeic unb lägt e«, mit bei M. 761 gefagt, 
btet bi« vier 2Bod)en im ^oljrauc^c räua^ern. 

SDic tfleie erhält ba« ftteifa} Beim 9töu$crn »ctg unb fauber. 

754. qWtfetflWfö. 

3)te ftleifc^ftfitfe »erben mit einem $ftmb ©alj eingerieben unb 
bidjt auf einanber in einen ßeinernen £oj>f ober in ein ftafc 
gelegt. 3)a$ übrige ©atj, ber ©alpeter nnb ber jüudex »erben 
mit bem SBaffer eine <3tunbe Mar gefönt nnb ber ©djaum flei^ijj 
abgenommen. £>iefe ^örfel »irb falt über la9 Öleifdj flegoffen, 
fo baß baffelbe reiepn) bamit bebest ift, bann »irb ba« ftleifa) 
mit SSrett unb ©tein befa>ert unb in ben Detter bi$ jum ©e* 
brauet} gepellt. @« brandet beim floaten nu$t abge»afdjen ju 
»erben, man giebt baffelbe in foa>enbe« SBaffer unb lagt eS 
brei bis biertefyalb (Stunben gelinbe foa}en. 

755. ffiinbffeiförollen (Muffen). 

w * t • » . 

SBaudjfleifd) ober fonfHge« fette« gleifdj bon einem OAfen 
totrb fo biet als möglidj bon ben $äuten befreit, in einen 3^ 
breite unb $»ei lange ©tütfe gefdjnitten, ber blanu>irte 
föetö »irb mit fünfbiertel bt« anbertbato Scannen fecfyenbem SBaffer 
ju geuer gebellt unb in einer SSiertelpnnbe rafö nur ^atb gar 
gefönt, ba« ftleifdj nebfl ©ettürj unb <Satj ju bem 9?ei* ge- 
mengt unb bamit bie unten bejeidjneten Söeutel breioiertet bell 
gefüllt, gut jagenä^t unb in fodjenbem, et»a$ gefallenem Söffet 
brei bt$ bierteljalb ©tunben in einem tyalb augeberften Xfy\t 
oijne Äuföören gelinbe getobt SBenn bie Wulfen gar unb ettoaö 
abgefüllt ftnb , bregt man biefelben 3»iföen a»ei »rettem. 
Slm anbern SWorgen nimmt man baß ©etoidjt babon unb legt 
fie in einen fleinernen Sopf fo btcfyt »ie mb" glid? jufammen, U- 
f$»ert fte mit SBrett nnb (Stein unb giegt bie tyier unten be= 
merfte ^ßb"(fel barüber. 

3ur $o<fel nimmt man faure ■D f cild)»atfe (Wolfen), f«ft 
biefelbe eine ©tunbe mit einer Meinen £>anb boH Sal^. 3n 
bem 2tugenblia*e, n>o fie bom fteuer genommen toirb, giebt man 
eine Saffe @fftg ba^u, giegt bie 93rü^e am anbern borgen 
Mar ab über bie Wulfen unb binbet ben Xotf ju. 
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bic Wulfen juge 
betft fo lange 
bcaten 6id bie 
Slepfel mürbe 
finb unb beföt 
bett jie bann jur 
Safel. 



$anfefleifcf). 
| 5t. 2Beijm>ein. 
8 Äalböfüfe ob. 
.'i ?otf) (Matine. 
2—3 Gitronen- 

fauer. 
Gffig nad) ©c. 

fdjmatf. 
2 Lorbeerblätter. 
10 Gfalotten. 
(ftroaö tt). Pfeffer, 
helfen. 
6alj. 



©änfefopf. 
tflügel. 
tltücfen. 
©auber gebrühte 

»eine. 
Sftagen. 
£erj. 
&ber. 
©änfeblut. 
| fi.£)onigfud)en 
4 3»iebeln. 



9)?an fcfynetbet bon einet« rec^t fauoer gcmadjten £)djfenmagen 
($anje) adjt biß 3efyn 3pH groge Stüde unb näfyt ^Beutet $u 
ben Wulfen babon. £)ie -iftafyt muß rec^t fcidjt mit ftorfem ,3»i™ 
genäht »erben, :1K au f ann ftatt tcr $an$e aud) tiefe (Snbbärmc bora 
Ockfen nehmen. 2)er £otf ober Reffet barf oeim #oc$en ber 
Wulfen nur $alb äugebetft fein; bie Beutel dürfen ntc^t ju bott 
geftopft »erben, »eibe* bewirft baö «ßlafcen ber Wulfen. 

756. ©änfetoeifc ober @anö in (Mee. 

SBitt man Ijicrju nidjt bie ganjc nad) tljren SDcuSfcfo ge* 
feilte ©an« bertoeuben, fo jcrlegt man ba$, toa« genommen 
»erben fotl, in Stüde, giebt bicfelben nebft ben fauber gettafdjenen 
tfaiböfügen, mit ein toenig Safj, (Sffig unb fo biel 3Baffer, fo 
bag ba8 ©anje Bebedt ift, in eine oerjinnte GajTerolle, nimmt 
beim Äodjen ben Sdjaum gehörig ab, giebt bann ba$ Ijiernekn 
jleljenfce ©e»ür$ neoft Üökin baju unb nimmt baö ü^eifdj, wenn 
eS mürbe gefönt ift, auö ber 23rüfye, trennt bie fyerborjtefyenben 
unb überflüffigen Hnodjen raren, fo bag ba8 ^-leifd) auä jtcr* 
liefen Stüden befielt, gießt bie Sörülje, nacfybem bie SfatbSfüge 
toeggetoorfen, burd) ein £)aarfieb, fd)medt fte nedj mit ^trotten« 
fauer, Sal$ unb einem Stüddjen £uder tonn Hart man 
bie ©ele'e mit (Simeig, »ie bei M 285 angegeben, gießt fic 
über bie (Stüde glcifö in bie ©clec-gorm, fieKt fie falt unb 
jtürjt fie beim $nri$ten auf eine Sdjüffel. 

3öifl mau baS ©ä'nfeioeig einige Söoajen aufbetoafyren unb 
\u berfdjiebenen Diäten gebrauten, fo giebt man baffelbe in 
Heine fteinerne Brufen, giegt SRinbertalg barüoer unb binbet bie 
Brufen mit einer SBlafe ju. 

757. ©änfefötoarj. 

2)a8 fyierneoen genannte, in beliebige Stüde gefdjnittene 
©änfefleifdj toirb mit SBaffer unb ßfftg reicfylidj bebetft, gefdjaumt 
unb mit bem genannten ©etoürj mürbe gefönt. 92adjbem ba8 
ftteifdj au« ber 33rülje genommen, gießt man biefclbe burd) ein 
$aarfieb, lägt ben geriebenen £>onigfudjen einige Minuten in 
ber ©rüfyc fodjen, rüfjrt belmtfam baö beim Sdjlacfyten mit (Sffig 
oermifdjte ©tot burd) einen $>urdjfd)lag nadj unb nadj ba$u, 
fömedt na$ Sauer unb ©alj unb lägt baä ©anje 6ei fleigigem 
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2 Sefart Änofc. SRityren etmgeinale auflösen, giebt ba« Steift toieber in bie 
2 Sorbeerbtätter. ® aucc Ulrt> rc ^ 8 e * 0( $ tc Kartoffeln ober Äartoff et * fttöjje baSei 

12Ä.9lelfenpfeff. ^rum. 

m.f^n)^feffer. ^ ^ ^ ^^^^ dnige ^ au ^ ema ^ ren Ul ,b 

oerfdjiebenen 2Men gebrauten, fo berfät)rt man bamit »ie 
beim ©anferaeifj. 

SWan tnu§ ungefähr auf jtoei fri« brei Steile ©ritye einen 
£l)etl ©änfebtut neunten, »eil fonft bie (Sauce $u bünn toirb. 

5lnmerf. 8u ben SteifdV, 33rat« unb ©ommermürfien fud)t man baö befre SWett 
(©chwetnefletfd)) auö unb. oermengt eö mit ben fettigen Steilen beffelben, woburch bie SBücfte 
jarter werben alö wenn man ben (Rürfenfpecf baju nehmen muj?. 

3u ben SMutwtirfhn muf man immer feijr frifcheö S3lut burcfj ein £aarpeb gegoffen, 
nehmen, biefelben gut fallen, menig pfeffern, reife focfjen unb, wenn baö JBIut etwa« ge- 
ronnen ifi, mit einer ©topfnabel einige 6tiehe in bie $aut matten, woburch baö $lafren 
ber SBürjte t>err)fltet »irb; ifi aber baö »tut noch flüffig unb fyxt fleh triebt gefefct, fo barf 
man bie Söeibe nicht »erleben, weil fonft baö S3lut r)eraueflie|en mürbe. Sei ber gfiflung 
ber SBeiben mufj man auö ©efunbr>eitötücfftc^ten nicht 311 öiel leeren (Raum in benfelben 
laffen (@iel)e Jty? 731) unb man barf biefelben auch nicht ju oofl füllen, bamit fie nidjt 
planen. 

3u ber <&acfmurjT, meiere (eid)t fauer wirb, mufi baö Reifer) wo möglich warm gefyacft 
unb auch noch warm ju ber Reifen ©rüfoe gegeben merben. gerner forge man bafür, ba§ 
bie S&Jürftc fo fernen alö möglich, iebenfaOö noch warm, in baö fodjenbe SBaffer fommen. 
2)urd) öftereö Äalt- unb wieber SBarmwerben fäuern fpäter bie SBürjle leicht. 



1 
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5,!i,m:rKf €ril< 

L SBeijje ©ouiüon l 

2. ©eijje ©ouiflon auf anberc $rt . 1 

2. ©raune ©ouiQon 2 

4 ©raune ©ouiflon, toorjüglid) ju {Ra- 
gouts unb Saucen ju gebrauchen . 2 

5. Jus 3 

6. ©lace 4 



L 2Beipe Ragout «©auce .... 4 

8. ©raune {Ragout -©auce .... 4 

9, SBeipe ©ouiflon- ©uppe .... 5 

10. SBeifje ©ouiflon- ©uppe mit einem 
{Rei6ftof . . ö 

11. ©uppe mit {Reiö ...... 5 

12. ©uppe mit Perlgraupen .... 6 

13. ©uppe mit ©tern • 9iubetn ober 



ttalieriifcrjen SR&Ijren • Rubeln . . ü 

Ii. {Ragout. ©uppe mit tfföfien . . . ß 

15. Sauerampfer- ©uppe ..... 7 

lfi. Äörbel -Suppe ! 

LL ©emüfe«©uppe 8 

UL 3)urd)gerfir)rte <£rbfen-@uppe . . 8 

19. £üfmer -Suppe B 

20. Äalbfleifcf). Suppe ....... ä 

2L Äalbfleifcf). ©ouiüon & 



22, Äoitoffetn-Suppe mit .fcammeljWfct) 10 



Kummet feite 

22. Äreb«.©uppe lfi 

24. ©raune ©ouiflon mit geröjieten©rob- 
Reiben unb einem gebratenen ftleifd)- 

flofe 11 

2JL ©raune ©ouiflon mit ©ago . . 11 
2!L ©uppe mit ©aoone ■ &ot>l unb ge- 
bratener gteifcrjfpeife U 

2L SRocturtle-Suppe 12 

2fL £afen -Suppe 12 

2£L 9lat.@uppe il 

SBajfcr * mtb £>&|3h<2tow>cn. 

a£L SBaffer-Suppe mit ©rob ... 13 

21. SBalfer-Qtyofotabe-feuppe mitScrjnee- 
Ätöpen . 13 

22. SBafjer -Suppe mit Perlgraupen . 11 
22. 2Baffer-©uppe mit SReiö . . . 14 

34, ^afergru^-©uppe 11 

3JL #afergrüfc • ©uppe mit gebratenen 

örobroürfeln 11 

36. <£>afergrütj-&uppe mit Öatfjartnen- 

Pflaumen . 15 

2L Hafergrüfe- ©uppe mit {Rofinen . 15 

3JL $afergcürj • ©uppe mit (Sortntljen . 15 

3U. $afergrufe-©uppe mit ^rüneflen . 15 

1£L <£>afergrö& -Suppe mit Samarinben 15 

4L £afergmfc-©uppe mit frifdjen $lepfeln 15 

12, brünetten -©uppe lfi 

42, ©uppe oon getroefneten 3*t)etfd)en lfi 

44. 5Mrfcb-©uppe lfi 

I 4iL Hagebutten »©uppe II 



ile 
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Summ« 



Btitt 



©ierfuwen. 

46. ©ierfuppe mit 93rob 11 

4L Sierfuppe mit (Siergrüfee ob« ©ago II 

SJffldrfuWen. 

4fi, $3uttermile&.©uppe mit ©djälgerftc 18. 

42, ©ago '©uppe mit 3Rild) . ... Iß 

5JL 3Riltf)fuppe mit ©tie« ober ©ergrüfee lfi 
5L 5Rild)fuppe mit SRe^lflöfcn ober 

italrenifdjen flföfyren. Rubeln . . IS 

52. 9tei«.©uppe mit SRilcf) . . ... 19 

53. Perlgraupen • ©uppe mit SRUcb , 19 

54. <SI)ofolabe.6uppe mit SWil* . . 19. 

SBeinfuweu. 

55. ©ago -©uppe mit {Rotwein . . 211 

56. CRei^fuppe mit$8eipmemnnb9tofinen 2Ü 
5L Perlgraupen -©Up}» mit SBeiptoein 

unb (5orintf>en 22 

58, <8>xk6- ober ßiergtüfe -Suppe mit 

Säkiproein 22 

Mteföalen. 

52. Äirfdi-Äaltefcfjare 21 

60. £imbm.5taltefd)ate 21 

OL 9Bein«£attef(f)ale mit (Sicrfäfe obet 

©d)neC' Dorfen 21 

£2, »ier.Äaltefcfjale 22 

ftagoitt* unb gmaff^e«. 

6JL ©tauneö öiagout 23 

64, SBilb-Ötagout 24 

65, |>ajen • töagout 24 

66, SWocturtle.gtagout 25 

6L £üf)ner Ragout ...... 26 

63. Jttcfen.grieaffee 21 

62. Äatbflcifcf> -gcicaffee 21 

7JL Türmer« Ötagout mit JReiö . . . 2_8_ 

Stöflt tn@n«)en, töngont« unb gri= 

caffeeä unb flöge, toeldje mit 
Stotfobft gegeben toerbem 

LL SRarf.Älope 80 

12. Setzte Äldfe toon unb 33rob 8a 



Summet € '" f 

73, fceine S»el)Wofe 3Ü 

74. ©rob. ober ©emmel'Älope, . . 31 

15. 8teifd).Älöfe 31 

16. Äartoffet.Älöpe 31 

IL $lbgerüf>rte SRerjl.tflope . . . 31 

HL Äalbfleifc&.Älofre 22 

12. Äleine 3Kcr)l - Älopd>en .... 32 

8JL ©ebarfene ©robfpeife $ur ©uppe . 32 

8L ©ebatfene 9lei6fpeife jur ©uppe . 32 

©ebaefene $leifd)fpeife .... 33 

83. ©ebaefene ©rieS- ober (Siergrüfc- 
©peife jut ©uppe 33 

84. ©eji-tfl6pe ju 93acf obft . . . . — 33 

8JL ©toper Oteiöflop 34 

86. ©roper ©emmelflop ju Sacfobfi . 34 
&L (Sier-Äiöpe ober $iet-©etee jur 

©uppe 25 

88, (Sicrgrü&.Älöpe 35 

82. ftifcfj.ffföpe 35 

90. £üfmerfleifd)-Äf&pe 85 

2L 3n öuttet gebratene ©robferjeiben 36 

22. ©eröftete ©robföeiben .... 36 

23. ^armefan • ©Reiben 86 

24. 3n33uttergebacfeneParmefan.£löp» 
eben 2fi 

25. ©ebaefene Öiergrüfe-Älope ju ©aef • 
obfl . . *ß 

©ro&e @tü(fe gletfä, gefönt, ge- 
braten unb gefönwrt, toeldje $tttH>t= 
fä^Udj gleid) nadj bei $u«k ge^ 
geben »erben. 

26. ©efo<f>te6 {Rinbjleif(f> mit ©auce . 3S 
9L Roast-beef == (gnglifcfcei »raten 38 

US. ©efutlte Äalb6bruft 32 

99, gticanbeau öon Äalbfleifcf) ... 40 

100. kleine Jtotbfleifcf>. Atollen . . . 42 

101. tfalbfleifd)- Stollen auf anbete ffrt 41 

102. gateirte (Enten mit ^rüffel-Sauce 42 

103. ©efüMe Sammöbwfi .... 42 

104. ^ammeW. obet ?amm6btuft mit 
einer braunen ©auce 43 

105. ©ebämpfte £ammel6' obet Sammß. 



feule 
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Summet €*iit 

106. ©ebämpfteö Hammel- ober Samnt* 
fleifd) mit Oteid M 

107. SRarinirte -frammelfeule .... 44 

108. Boeaf ä la mode 45 

@ce=8rifd)e, gebraten rnib gefönt. 

109. ©tör ju foeben ...... 46. 

ISO. ©t5r in <Me 46 

HL Äabliau ju foeben 41 

lü Äabliau ju braten 17 

113. ©cbeHfifcb ju foeben 41 

LLL Gebratene ecfieUfifcf) ■ @cf)»änje . 41 

1 1 ■">. Steinbutte ju foeben . . . . 48. 

lifi. Sarbutte ju foeben 4S 

1 17. ©efoebte ©eejungen 48 

118. ©fbratene ©eejungen . . . . 4fi 

119. (Sefpiefte Seezungen mit ©arbeDen. 
©auce 4ii 

120. Srauneö 9?agout öon ©eejungen 42 



121. Seifefl fllagout oon ©eejungen 

mit einet (Sappern • ©auce . . . 50 

122. ©eejungen mit Äreböbutter unb 



SJarmefanfäfe 50 

123. ©eejungen «ötagout en coquille 

mit Lüftern 50 

124. ©eboflen ju foeben 5J 

125. Gebratene ©cbotlen 51 

126. Sutten ju braten 52 

127. ©efoebte «ale 52 

128. ©ebratene Slafe 52 

129. Slal in ®efce 52 

130. Aufgerollter «al 53 

181. SRafreten j)u braten 54 

132. SRatinate SWaftelen 54 

133. $ummet ju foeben 54 

134. «Rümmer *©alat 55 

135. Rümmer- {Ragout 55 

136. Ärebfe $u foeben 56 

137. Ärebö-ßalat ....... 56 

138. Ärebe-flioulaben 56 

139. fcafdjenfrebfe $u formen .... 51 

140. Ärabben $u fodjen 51 

14L (Neonat ju foeben 51 

142. ©wmot.©alat 51 



Summ« 6fü« 

143. Slufretn ju braten 57 

144. (Befocbte SWufcbefn mit (Sappern* 
©auce 50 

©aucen. 



145. (Berührte Cutter- ©auce . . . 69 

14JL ^>oaänbif(be Sutter.©auce. . . 59 

147. £ouanbifd)e ©auce auf anbete fcrt 59 

148. $eterftlien«©auce . . . .59 

149. (Sauerampfer «©auce . . . . 6Q 

150. €enf.©auce fiO 

151. ©acbeQen«©auce . . . . » fifi 

152. (Sappern »©auce 60 

153. (Sttronen • ©auce 6i 

1 54 9tar)m*©auce 61 

155. 8tafun-©auce mit Ätebebuttet . 61 

156. ©auce JRemoulabe 61 

157. Äalte (Jfftg.©auce 62 

15Ö. Äalte SReerrettig.©auce ... 62 

15S. Äalte @enf-©auce 62 

160. Succa.ßauce 62 

161. ©auce SRagnonnaife .... 63 
1£L Barme SWeerrettig. ©auce . . . 63 
16JL (Sappern . ©auce mit 9car)m . . 6J 

164. ©auce glace 64 

165. ^iquante ©auce SA 

166. ißiquante ©auce mit {Rum . . 65 

167. Braune fllagout • ©auce ... 65 

16*. (Surfen «©auce 65 

16JL 3lufiern-©auce fi5 

170. ©aure ®er-©auee M 

171. SRacinabe £fi 

172. 3»abeira-©auce fifi 

lüL 0tum«©auce 61 

174. Söeijje ©d)aum-©auce .... Gl 

175. 9^otr)e ©cbaum -Sauce . ... 61 

176. ©efoebte 3o^»nniflbeer-©auce . 61 

177. Dbfi.ßauce 6i 

178. 0totr)e SQJein.©auce mit Sonnten 68 

179. ©ntup»©auce 68 

180. fteifebe 3or)annidt rauben» ©auce . 6£ 

181. grifebe £imbeer«©auee .... 69 

1Ä2. »amde-Sauce 69 

183. 3Bein*©quce mit föum .... 69 
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Summet €eite 

184. Gittonen. (Sterne 10 

185. 2Bein. (Sterne 10 



186. JRar)m. (Steine obet ©djfogfaljne . II 

18JL föa^m- (Sterne mit Db|t ... 21 

ISO. Slarjm-Gieme auf anbete %tt . 12 

189. Öiet» (Sterne mit ©cfcnee Dorfen . 12 



190. Slpfelpnen. (Sterne 13 

ULL 3or)anm8trauben- (Sterne ... 13 

Tübbing«. 

122. (Snglifd)er Pum- Tübbing . . . 14 

123. <Deutfd)et $lum.$ubbing ... 14 

104. ©Reiben- Tübbing 15 

195. ©djeiben-^hibbing mit brünetten 15 

19_ü. SEBeijjbtob.^ubbing ...... Iß 

107. Sngroer.spubbing Iß 

198. ©^matjbtob.^ubbing . . . . Ifi 

199. (Sittonen-giubbing _7_7 

200. (Stttonen.^ubbing auf anbete 9ltt II 

201. »iequit- Tübbing Ifl 

202. ©ago- Tübbing IB 

203. {Ret«- Tübbing Iß 

2ILL Aattoffeln. $ubbing Iii 

205. Rubeln- Tübbing mit ©^infen . IS 

2ü£L gleif^- Tübbing 80 

207. ©tanat.^ubbing 80 

20B. SWerjl- Tübbing mit ©eft ... SO 

209. ©tief. Auflauf 81 

210. (Stieß • Auflauf mit Dbfi . . . 81 
21_L ßietgtüfc-Sluflauf mit SSitfbeeten . ai 

212. 9iei6me^l- Auflauf . .... 82 

213. gteiömefjl.Sluflauf mit Dbfr . . 82 

214. ©ago- Auflauf 82 

215. ©cömatjbtob. Auflauf .... 82 
2ÜL (Sr)ofolabe.9luflauf 83 



217. haltet 3ofyanni6ttauben »Tübbing 83 

218. Aaltet Aiifc&.$ubbtng .... 84 

219. Aaltet ©cfoaum. ^ubbing ... 85 

220. {Heid- obet föeiömerjl in Waffen . 85 

221. Aaltet 0teiö. obet Öiß.^uboing . 86. 

222. Aaltet (Sfjofolabe- Tübbing . . 8£i 
22JL Aaltet {Reiö in gotmen ... 87 
224, <£iet«$ubbing t 81 



Summ« Btitt 

225. (Sietfafe 88 

226. Aaltet Tübbing toon Jöldquit . . 88 

227. Aaltet gelbet Tübbing .... 88 

228. Aaltet gelbet $ubbing mit Obft . 89 

®emäfc. 

» 

229. Sunge SButjeln (3R6fcen) . . . 90 
2ML ©äuetlidje SButjeln .... 90 

231. «luf anbete «tt 91 

232. SButaeln-SRuf 91 

288, 3unge öebfen 91 

234. 3unge (Stbfen auf JjoUchtbifäe «tt 91 

235. Surfet- (fobfen (©(faten) ... 92 

236. öiceboljnen (©cfcneibeboljnen) . . 92 
23L »tcebofjnen auf anbete «tt . . 98 
228. ©icebo&nen mit Sta^m .... 88 

239. ©patgel« obet ^etlbo^nen mitkam« 
melfleifcf) 94 

240. $etlbofmen auf anbete Art . . 94 
24L $Jetlbof)nen mit fautet ©auce. . 94 

242, (Stoße Sonnen 95 

243, ©pinat mit SBouiUon .... 95 

244. Spinat mit föafjm 2fi 

245. ©auetampfet 96 

ML ©lumenfofyl mit ^atmefanfäfe unb 

Ateböbuttet 97 

247. aSIumenfofjl mit flflarjm . . . 91 

248. Äoljltabi 98 

249. Sttftngfof)l 98 

250. 2ßitfmg auf anbete %lrt . . . 99 

251. ©aoonefo^I 99 

252. ©ewör)nlid)et »eifet Aot)l. . . 99 

253. SBeifet Äorjl auf anbete 5ltt . . 100 

254. Stoßet Äor)l 100 

255. SBeipe «üben 100 

256. (Selbe ©terftüben .... . 101 

257. G>emifd)ted ©emüfe 121 

258. ©efoefote Aattoffeln 102 

259. Aattoffeln mit S3uttet . . . . 102 

260. Aattoffeln mit ^etetplie . . . 103 
2GJ, Kartoffeln mit föafymfauce . . . 103 

262. Äattoffel.SRuf 103 

2GTL Aartoffeln mit bet ©cfcale . . . 1Q4 

224. ©ebtatene Aattoffeln . . . . 104 
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Beilagen an ®cmfi(c. 

2fi5. $örfelfleifcf> Iüfi 

26JL ©epörfelte £>d)fenjunge . . . . 106 

267. ©eräud)erten 6d)infen ju focljen IM 

2ftL 9taud)fleifä) $u fod)tn .... 107 

26JL ©eräudjerte £)d)fenjunge ju formen lül 

270. Älop« 1Ü1 

21L ©efyarfte (Sotelettö 

212. 6roquet6 Iüfi 

273, Groquetö auf aaberc SIrt . . - 109 

274, gcicanbellen von Äalbflelfct) . . 1Ü2 

275, Kartoffel. gticonbeDcn . . . . 1Ü2 
2IiL ©ebatfene Äactoffelflöpe jum ©ar- 



niren HO 

277^ »ertönte Öier UÜ 

278. Spiegeleier UÜ 

271). SBeic&gefocfcte ©ier 111 

280. £artgefod)te Gier . . . .-.III 

281. Slufgctoate $fannfocf)en jum ©ar« 
nireti . . Hl 

2B2. ©efüUte $fannfucfrn . ... 112. 

m Omelette 112 



SBerfdjiebcnc Beilagen nnb ®arnt= 
turen p ©cmfifcn nnb $aput$ 

pnb fcerjetdjnet auf ©ette 113. 

@aure grlcifd^elec'S, glciMjforifen 
mit ©clee nnb @iilaen. 

284. etcmb t>on Äalböfüfcen . . . LH 

285. gleifaV ober Straft- ©efce . . . 114 

286. gifcr>.©eTee 115 

287. $ütcr in ©elee IUI 

m (Snten in ©elee Hl 

289. JWtfen ober junge $üljner mit ©elee Ul 

290. ©eräucberten ©cbinfen in ©etee . UI 

291. gtifcfjen ©cbinfen in Gielde . . IIS 
202. ©ebam»fte£ammel6feulemit©etee 112 
293. ©ülje oon ©cbweinefleiftf; . . . 113 
204. 6$n>ein8fopf in ©elee . . . 120 

2Ü5, *al m ©elee 120 

296. 6tör in ©elee 120. 



hafteten. 

2ÜL Seber« haftete 121 

m £ad)«*e.$afrete 121 

2Ü9_ Jtfeine £ad)&. hafteten . . . 122 

3ÜÜ. Äleine ^affeten mit ftfeifdj.ftarce 122 

3ÜL Äleine hafteten jum ©arniren . 123 
3Ü2. Äleine hafteten t»on gebratenem 

gleifcfje 123 

3iKL SWibber- hafteten 125 

3Ü4. Slujlern- hafteten 124 

30JL ©ranat- hafteten 124 

306, (Jngliföe £anb« Spaßeten . . . 125 

»crWtebciic Heine 2fIciW=, 
23rob = unb (gier Reifem 

307, jöeeffreaf« 125 

308, 9tumpfteafÖ L2I 

m Älopfl; af« ©eefflcaf« jubereitet . 128 

310. Scfm>ein6 • (Sarbonabe . ... 128 

311. Hammel • (Sarbonabt .... 128 

312. Äalbö>(Sarbonabe 12ü 

313. Äalbfieif^.(Satbonabe in Blätterteig 129 
3J1. 5talbfleiftr>(Sarbonabe auf ber 9tofte 

gebraten 13Q 

315. Ätop«, alö (Satbonabe jubereitet . 130. 

31£. SricanbeDen . 131 

3JJ. ©ebatfene Äalb6fdjnitte . . ^J31 
aiiL ©efphfte tfalbömibber . . . .131 

319. ©ebratene Äalbdmibber. . . 

320. Äalböleber IM 

321. ©ebatfene Äalböfftfe .... IM 

322. ©ebatfene« Äalbö.©el)im . . . 133 

323. £ür)nerbrüfle mit *toftern*©auce . 183 

324. ©ebatfeite $üfmer 131 

325. ©ebatfene $ür)ner auf anbere «rt IM 

326. ©ebatfene #äbnel IM 

327. SRarintrte ©ebatfene £är)nel . . IM 

328. (Sarbonabe wn ftiftf/en . . . . 185 

329. 8ifrf)-8ricanbeDen 135 

330. giftfj.SBürfle 135 

831. ©auciffen öon giftff.Sarce . . 135 

832. ©auciffen 135 

833. «ratwurjr . . ' 13ß 

834. SHarinirte ^äringe 131 



>ogie 
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Summ« 6<ftt 

335. »etlotne (Stet 137 

336. 2Beid>gerod)te ®et 137 

337. Spiegel -ßiet 13S 

338. £attgefod)te ©et 12S 

339. föüf)tei IM 

340. Omelettes soofflees . . . . 139 

341. Omelette« mit Dbft 132 

342. Ätöutet. Omelette« IM 

343. Äpfel. $fannefud)en 140 



344. 9lpfel.$fatmefu(f)en auf anbete Ätl 111 



345. 3wetfd)en«$faniiefucfjen . . . 141 

346. Sicfbeeten.$fannefu$en . . . 141 

347. ©ebatfene 91pfelfd)nitte .... 141 

348. Ärme bittet ....... 142 

349. 9tei«brei . . 142 

350. -8tei«me!j[«8iei 112 

351. S3aietifd)e Rubeln 143 

352. ©ebatfene «Kübeln 14a 

353 3taltenifd)e Wösten • Shibeln . . 144 

©roten» 

354. {Rinbebtaten 145 

355. giinböbtaten auf anbete Sltt . . 145 

356. Äalböbtaten . . . . . . , 145 

357. Äalböbtaten auf anbere Sltt . . 14G 

358. £ammelbtaten .14£ 

359. Sammbtaten 147 

360. ?ammbtaten, al« SBilb jubereitet . Iii 

361. €d)»einöbtaten ...... 141 

3Ü2. ©djmeinöbtaten auf anbete 5ltt . IM 

368. $utet- »raten . 148 

364. (Snten $u btaten 142 

365. tfütfen (junge <£>üfmer) ju btaten 149 

366. Sauben ju btaten 150 

367. {Renaten 150 

368. . £afenbraten . . . . . . .151 

369. «frafenbraten mit Otangen.©auce . IM 

370. 9lebf>üfmet $u btaten . . . . 152 

Salat. 

371. Äopffalaf 152 

372. frranaöftfaVT ealat IM 

378. Äopffalat mit (Surfen .... IM 

374. SWelitt« ©alat ...... IM 

375. jtopffalat mit 9taljm.©auce . . IM 



«umratr • 

376. (»utfen. 0alat 164 

377. Sonnen- ©alat 155 

378. Quinbel obet ©aljfraut . . . 155 

379. Jtottoffel-6alat 155 

380. Pöting« -Salat I5fi 

381. ©atbellen.©alat 157 

382. §ifaV ©alat 151 

3,83. ©ranat« Salat 158 

384. Kummet. ©alat 15S 

885. 5creb«-©alat 156 

886. £ülmef. Salat 158 

387. £fii)net., $if(f). unb Äopffalat . 152 

388. £üfjnet mit ©auee • SWagnonnaife 
unb Äopffalat 159 

389. 8leifa.©alat 160 

390. Slpfel-Gompot 160 

391. Äpfel- Gompot mit (Sotintyen . . 161 

392. Äpfel- 3Kuf IM 

393. ©ettorfnete Äepfel 161 

394. §tifd>e »ttnen 102 

395. ©ettotfnete Sitten 1G2 

396. griffe Sroetföen obet Pflaumen 1£2 

397. Satljarinen. Pflaumen obet gettoef* 
nete 3n>etftf)en Ifi3 

398. (Sornpot t>on ^rünellen . . . 168 

399. ©tadplbeeten-Gompot .... 168 

400. 3ol>anniöttauben.<5ompot . . . Ifi4 

401. 3roiebacf*6ompot IM 

402. (Sornpot oon JReiö . - ... IM 

Sorten unb ftwdjcn. 

403. Siecuit 165 

404. »fceuit auf anbete Ärt . . . . 165 

405. ©ttyc&ttorte mit (S^ofolabe . . - 106 

406. ©enfet Sötte lfil 

407. Schaum- Sötte 167 

408. $ntmonter Sorte 16J 

409. ©faftrte Oteiötorte IM 

410. Stf)icfcrtorte 1£2 

411. £atte ©anbtotte Iß2 

4J2. S&eicbe ©anbtotte . . . . .170 

413. Äpfel 'Sötte Iii 

414. $unfd>. Sorte III 
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Kumatec 6<Ü( 

415. SRanbel- «orte 112 

416. SJtofroneit. Sorte 112 

417. SRarcipan. Sorte 113 

418. Blätterteig IIB 

419. Zitronen. Sorte 114 

420. 6tacf)el&eer. Sorte IIS 



421. 3oljanntetrau6en • Sorte . . .175 

422. 3o^aimi6traubeit'(5rtme. Sorte . 175 

423. «ofelfmen-öröme. Sorte . . . 1?6 

424. (Jitronen.Gtame. Sorte. . . . 17G 

425. Blätterteig. Sorte mit SWanbelfüHe Hfi 

426. Blätterteig. Sorte mit gtettfüUe . 116 

427. «««hüben III 

428. Blifcfucben III 

429. Gnglifcber fluten III 

430 g. Gnglifcber Äudjen auf anbere Stet IIB 
430 b. (Sngltfcber Studien or)ne #efen . HS 
431. ^oaänbifcfjer Äud)en "(bitfe ©üfler) 112 
432 a. Butter- ober Äaffeefucf>en . . IIS 
432 b. Butterfudjen auf anbere Slrt . 180 
432 c. Butterten auf noctj anbere %tt 180 



433. SBicfetfucfan 181 

434. Äirf(f>fucf)en 131 

435. SDtorfeHen ober SDauerfticfan . . 182 

436. ©erfränje 183 

487. SWonbeLStruben 183 

488. 6prüfc.(»ebacfene« auf einer platte 184 

439. SRanbelfränje IM 

440. Srjeefucben 184 

441. steine SBidcuitd 185 

442. Biöcuit-Swiebacf 185 

443. Biecuit mit (5r)ofolabe • ®lafur . 185 
444a. Baiferö ........ 186 

444b. (Sbofolabe-Baifer« . ... 186 

445. ©efüUte Baifer« 186 

446. SWanbel-Baiferö 186 

447. ftleurond oon Blätterteig . . . 187 

448. Blätterteig. Schnitte .... 181 

449. Blätterteig. Äringel ... % . 187 

450. ©efüHte Blätterteig. Äranje . . 181 

451. Sitronen- Sörzen 188 

452. Äleine Dbftfutfan 188 

453. 6pru>®ebacfened in Butter. .188 



Kummer CMtt 

454. Schneebälle 182 

455. 0taber.<»ebacfene« .... . 190 

456. Berliner $fanntu$en .... 182 

457. BaQbai6cf)eö 121 

458. fJtar)m.ffiaffefo 122 

459. öeft.SBaffeln 122 

460. ÄruOfucben 122 

461. (»efüllte JDfiten 191 

462. 6nrup-Äu(ben 124 

463. braune fluchen mit Sanbjucfer . 124 

464. 3ucfergu| über äueben . . . ■ 194 

465. $unfcfc-©elee 131 

466. (Sier-Öetee 121 

467. 2Bein.©elee 121 

468. Sloelfmen-töelee 121 

469a. Dbfi.©etee 128 

469 b. Dbft-©eUe IM 

470. SWanbel-Öetee 122 

471. Blancmanger 122 

472. Blancmanger mit <5r)ofolabe . 122 

®efwnc& 

473. Banifle-ffiö 200 

474. (5t)ampagner.<Si6 200 

475. Gr)ofotabe-Öiö 221 

476. (Sitronen- ®6 ...... 221 

477. ?(üfelfinen.<Si6 2Ö1 

478. $rucf)t.©« m 



Scft^rcibung bed ©efrtertn« befmbet 

ft$ auf @eitc 202, 

<$ut0e!od)te Obftfäfte unb gfrftdjte. 

479. 3or)anniötrauben.©el^e . . . 203 

480. 3o^anni«trauben-©aft .... 224 

481. £tmbeerfaft 2M 

482. Bicfbeeren unb Bicfbeerfaft . . 204 

483. Äirfcbfaft .224 

484. Stachelbeeren 205 

485. SWarmelabe oon oerfchiebenem Dbft 205 

486. Äronö. ober Preiselbeeren (Much 
ärondbeeren. (Belle) 222 

487. (Sljalotten einzumachen . . . . 2M 

488. €ala- Surfen 206 



j Dy VjOOxic 



i 
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Kummer 


«Mte 


KVKtlMT 




(Betrimfe. 






'210 








211 




2ÜB 


497. (Sarbinal-$unfd) = flngeflfa.®re« 






206 




m 


491. aRU4>*(5f)ofolabe . . . 


2Ö9 




211 




. . 210 




2U 


493. äWanbel.SRilcJ) .... 


210 


500. <Sier«$Mer unb warmeö Stet in 






210 




211 



2Inl> 

Hummer €«<< 

6^eu aller #rt, 

als $leif<fc, gifö*, @emü>, 2Baffet*, 
Obfc, $3rob*, Stet* unb < 3Mity<5upptn f 
fot»k Äatteföalen. 

501. {Rinbfieifc^ • SBouiOon .... 213 

502. (Sine ftäftige 33ouiD"on jur befon«. 



bern ©tärfung für tfranfe. . - 214 

503. gifrfjfuppe 211 

504. $afenfuppe mit »eifern Stofyl . . 215 

505. Slumenfoljlfuppe 21fi 

506. 6uppe üon (Rebljüljnern, Rauben 
ober ftrammetöoogeln .... 21£ 

507. Sinfenfuppe 21fi 

508. Cftbfenfuppe 211 

509. 3Betfe Sot/nenfuppe 211 

510. 3roiebefofuppe ....... 212 

51 1 . Äattoffelfuppe mit unb oljne greift* 
brür)e 21B 

512. ©cfcälgerftefuppe 21fi 

518. Staune Äo^tfuppe 219 

514. ©uppe mit eingemachtem ©auerf of)l 219 

515. fcafergrüfcfuppe mit Aartoffeln . 219 

516. SRe&tfuppe 220 

517 Äerbelfuppe mit Äartoffefo . . 22Ü 

518. Slpfetfuppe 220 

519. fltfabarberfuppe 220 

520. griffe Pflaumen- ober Sroetfdjen- 
fuppe 221 



Sumfflrt GtiU 

521. glieberbeerenfuppe 22J 

522. SMcfbeeren-, ©laubeeren- ober «frei- 
beibeeren -©uppe 221 

523. «lerfuppe mit 3Rilcf> .... 222 

524. ©ierfuppe mit Srob .... 222 

525. ©robfuppe 222 

526. S3uttermitcf)fuppe mit @c^warjbrob 222 

527. mi&i mit ©ago (Sapiafo) . . 222 

528. ©uppe mit gabennubeln ... 223 

529. g»it^fuppe mit £afergrüfre . . 223 

530. 3RUd){uppe mit ©ucbroeiäengrüfce . 223 

531. SÄitcbfuppe mitglieber- ober^oQun« 
berblütf)en . 223 

532. SJWdifuppe mit 3»iebadf . . _224 

533. 3Bemfatte.föale mit Ctrbeeren ober 
■fcimmbeeren 224. 

534. 3Ri(rf)!attef $a(e mit ÖWbeeten ober 
Gsrbbeeren 224 

535. äWllaValtefebale 224 

Stoß = gif dje aller 2trt, 

gebraten, getobt unb gejbbt 

536. £eif)te ju formen 225 

537. £ecf)te $u ftoöen 22h 

538. <»efpitfte $e$te mit ©atbeflenfaute 225 

539. ©efptrfte $ed)t.§iletd . . . . 22ß 

540. Äarpfen gu fo<r)en ..... . 226 

541. Äarpfen m ©etee .... . 227 

542. JQuabben ju ?od)en unb ju braten 221 



